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党 和 国家 号 召 在 公国 范围 内 ， 再 一 次 掀起 一 个 全 民 性 的 夫 产 节 狗 运动 。 增 产 节 移 是 多 快 好 
省 建设 社会 主义 的 基本 方法 ， 境 产 节 锡 运动 是 我 们 所 熟悉 的 姑 众 运动 。 因 此 ， 食 品 工业 也 不 例 
外 正 存 一 个 以 生产 为 中 心 的 高 产 、 优 质 、 的 书 构 运动 ， 以 保 完成 和 完 
1959 年 的 生产 计划 ， 使 食品 工业 取得 更 大 更 好 更 全 面 的 趴 进 。 

如 何 实 钢 食品 工业 的 高 产 、 优 昧 、 低 耗 呢 ? 应 当 重 点 放 在 节 移 原材料 和 粗 织 原料 供应 ， 开 
展 技术 芝 新 和 技术 革命 以 提高 劳动 生产 率 ， 大 力 提 高 产品 质量 ， 以 及 保证 安全 生产 等 方面 。 应 
当 指 出 这 些 方面 可 以 挖掘 的 增产 节 狗 次 力 是 很 大 的 。 

食品 工业 生产 主要 是 农产品 加 工 ， 它 的 原料 移 大 部 分 来 自 农业 , 而 农业 生产 是 有 季节 性 的 ， 
在 农业 的 收获 季节 以 前 ， 食 品 工业 的 原料 是 难以 满足 生产 需要 的 。 目 前 有 一 些 产品 的 原料 供应 


.二 情况 正 处 于 这 样 的 因 态 。 这 是 食品 工业 生产 所 面临 的 困难 。 对 于 这 个 困难 ， 我 们 是 否 就 扰 能 为 


力 呢 砍 胁 证 明 ， 只 要 发 挥 主观 能 动 性 ， 原料 的 次 力 还 很 大 。 从 改进 生产 操作 、 加 强 原料 管理 
和 企业 的 经 济 核 算 等 方面 人 手 ， 就 能 大 大 降低 原料 消耗 或 者 提高 出 品 率 ， 减 少 担 失 ， 使 同样 的 
原料 生产 更 多 的 产品 。 汉 口 南 洋 烟 厂 在 第 一 季度 由 于 降低 烟叶 消耗 3 万 3 千 多 公斤 ， 可 境 产 短 
品 工厂 都 向 先进 站 位 看 齐 ， 努 力 降低 消耗 ， 减 少 浪 费 ， 从 而 可 以 增产 的 数量 是 相当 大 的 。 节 
原 的 另 一 个 途径 是 生产 新 产品 或 找 代 用 ， 如 新 产品 生产 一 2500 
陋 ， 生 产 一 万 吨 合成 洗衣 粉 可 以 节约 油脂 25000 吨 :， 利 用 天 然 皂 素 来 代替 油脂 制造 洗 潍 剂 ， 也 
可 大 大 节省 油脂 。 食 品 工业 所 需要 的 农产品 ， 史 了 由 国家 入 风 调拨 外 , 还 可 以 采取 适当 的 办 法 ， 
利用 分 散 于 公 寻 的 农产品 ， 以 解决 原料 供应 不 足 的 问题 。 如 河北 省 在 4 月 中 旬 ， 采 取保 证 大 型 
油 厂 的 油料 供应 ， 发 动 小 油 厂 自 找 原 料 的 办 法 ， 旗 使 大 型 油 厂 生 产 正 常 ， 也 改变 了 小 厂 等 料 上 
站 的 消 标 态 度 。 他 们 深入 公社 采取 代 农 加 工 等 办 法 ， 在 不 长 的 时 期 内 就 有 2600 吨 油料 可 供 生 
产 。 在 原料 供应 不 充裕 的 情况 下 ， 合 理 安 排 原 料 供 应 也 很 重要 ， 江 苏 省 在 4 月 份 对 油料 供应 季 
取 先 先进 、 后 落后 ， 先 重点 、 后 一 般 和 固定 油料 外 调 县 、 固 定 外 调 时 间 、 固 定 供应 的 县 和 点 等 
办 法 ， 原来 第 一 季度 只 完成 生产 计划 54%， 而 4 月份 超 宦 12.8% 完 成 任务 。 

还 应 当 指出 ， 当 农业 的 收获 季节 到 来 后 ， 原料 供 应 虽然 将 有 好 转 ， 但 是 根据 人 民 物 质 生 活 
增长 的 需要 ， 工 业 生 产 的 发 展 速 度 是 快 的 , 一 定时 期 内 农业 的 原料 生产 赶不上 加 工 生产 的 需要 ， 
是 难于 完全 避免 的 。 因 此 必须 认 项 到 上 述 这 些 办 法 决 不 是 一 个 临时 性 的 措施 。 而 且 当 农产品 供 
应 比较 充裕 时 ， 我 们 更 应 当 十 分 重视 组 积 农 产品 的 收获 、 季 购 和 调运 工作 。 如 果 这 些 方面 有 所 
失调 ， 也 会 使 原料 不 能 及 时 供应 而 使 生产 得 遇 困难 。 今 年 第 一 季度 广东 的 多 数 糖 厂 都 遇 到 运 罗 
力量 不 足 的 困难 而 使 生产 受到 一 定 的 影响 。 而 中 山 糖 厂 在 当地 党 政 的 倾 导 下 ， 正 确 估计 到 这 种 
情况 ， 亲 自 出 马 ， 发 动 众 ， 力量 办 运输 放 船 使 蔗 区 造船 1000 
吨 ， 同 时 运 竞赛 ， 改 进 运 法 ， 灵 活 调 度 船 只 ， 提 高 船只 运输 等 ， 有 力 地 保证 
甘蔗 的 正常 供应 ， 超 额 完成 了 第 一 季度 生产 计划 。 现 在 已 临夏 收 季节 ， 有 些 行 业 的 生产 旺季 已 
到 ， 我 们 必须 重视 这 方面 的 工作 ， 吸 取 中 山 糖 厂 的 和 经验 ， 以 保证 原料 的 及 时 供应 。 

品 工 业 所 需要 的 燃料 和 化 工 原料 ， 由 于 必须 保证 当前 国民 克 济 中 估 主 导 地 位 工业 的 迅速 
发 展 ， 因 此 也 遇 到 供应 不 足 的 暂时 困难 w 变 服 这 个 困难 ， 也 有 不 少 沟 验 ， 归 精 起 来 有 两 条 : 一 
是 降低 消耗 ， 如 单位 产品 耗 煤 量 高 俐 壮 屿 狠 RR， 河 南 南 阳 油 厂 每 吨 棉籽 耗 煤 量 为 320 公斤 ， 而 
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商 即 油 厂 却 达 500 公斤 。 这 种 情况 站 不 是 个 别 的 。 只 要 改进 管理 和 操作 技术 , 就 可 以 减少 浪费 ， 
降低 煤耗 ， 对 保证 生产 将 起 重要 的 作用 。 如 山西 候 马 油 厂 每 吨 精油 耗 煤 降 低 到 201 公斤 ， 不 仅 
保证 了 本 厂 生 产 ， 每 月 可 为 国家 节 锡 煤 1037 吨 。 二 是 自力 更 生 ， 生 产 化 工 原料 。 和 采用 简 香 的 工 
艺 和 设备 ， 小 量 生 产 必 需 的 化 工 原料 ， 这 是 放 容 易 办 也 解决 问题 的 好 办 法 。 如 有 的 肥 皇 厂 季 用 
这 种 办 法 不 仅 满 足 本 厂 所 需要 的 硬化 油 和 烧碱 ， 而 且 还 能 支援 兄弟 工厂 。 

食品 工业 是 小 型 工厂 多 ， 设 备 和 生产 工艺 一 般 比较 落后 ， 估 用 的 劳动 力也 较 多 。 因 此 大 力 
提高 劳动 生产 率 , 对 食品 工业 开展 增产 节 狗 , 实现 今年 更 大 的 路 进 有 着 重要 的 现实 意义 。 因 为 提 
高 劳动 生产 奉 就 意味 着 以 同样 的 劳动 消耗 来 生产 出 更 多 的 产品 ， 这 是 食品 工业 增产 节 绝 的 巨大 
光 力 所 在 。 浊 高 劳动 生产 奉 的 根本 途径 是 大 搞 技术 革新 和 技术 革命 。 就 食品 工业 的 具体 情况 来 
栈 ， 首 先是 大 力 革新 设备 。 手 工 劳动 比重 大 的 部 门 ， 应 当 由 土 到 洋 逐 步 以 什 机 械 化 或 机 械 化 来 
， 代 替 手 工 操作 ;机 械 生产 的 车 间 和 工厂 要 进一步 提高 效率 或 者 实现 工序 速 夸 化 等 。 这 样 不 仅 可 
以 大 大 提高 本 部 门 的 劳动 生产 率 ， 而 且 还 可 以 节省 出 劳动 力 ， 以 支援 其 它 工业 的 发 展 。 因 此 ， 
这 也 是 解决 国民 猎 济 大 发 展 过 程 中 所 出 现 的 劳动 力 紧 张 问题 的 有 效 办 法 。 在 这 方面 已 烃 有 不 少 
工厂 取得 了 和 良好 的 鸭 怠 ， 例 如 南京 饶 头 厂 ， 实 现 了 设备 革新 十 四 个 项 目 ， 按 一 班 生产 讨 算 ， 即 
可 节省 84 人 ， 双 年 节省 25704 个 劳动 日 , 长 春 秆 烟 厂 正在 实现 用 机 械 生 产 代 替 部 分 的 手工 劳动 
以 及 生产 工序 的 连 夸 化 等 重大 措施 ， 预 寻 可 以 大 大 提高 劳动 生产 奉 。 

在 进行 设备 革新 的 时 候 ， 必 须 千 方 百 计 少 用 钢材 甚至 不 用 钢材 ， 用 竹 木 、 陶 过 等 非 金属 材 
料 代替 。1958 年 在 这 方面 已 取得 了 不 少 今 年 还 必须 推广。 例如 烟 工业 的 包装 工 
段 ， 手 工 劳动 比重 大 ， 商 抒 烟 厂 创制 的 土 洋 粘 合 的 简易 包装 机 ， 用 钢材 少 ， 易 办 到 ， 昂 效 快 。 
采用 这 种 设备 ， 预 计 可 节省 劳动 力 30% 左 右 。 

革新 生产 工艺 ， 也 是 提高 劳动 生产 奉 的 重要 方面 。 食 品 工业 中 有 不 少 产 品 敢 取 的 生产 工艺 ， 
虽然 是 我 们 的 租 先 在 生产 实践 中 积累 起 来 的 宝贵 释 怠 ， 但 是 长 期 以 来 改进 不 多 。 如 果 根 据 科学 
的 原理 ， 作 必要 的 革新 ， 就 能 提高 劳动 生产 率 。 如 : 郑州 酒 厂 生产 白酒 , 他 们 用 晾 糙 代 替 描 糙 ， 
就 能 节 力 ， 提 高 劳动 生产 ， 因 而 这 方面 的 也 是 很 大 的 。 

无 论 是 改进 设备 ， 革 新 工艺 ， 必须 轰 过 试验 ， 证 明 技 术 上 是 可 能 的 ， 泾 济 上 也 是 合理 的 ， 
才能 广泛 地 用 于 生产 。 也 就 是 我 常 ， 任 何 技术 须 注 意 到 它 的 效果 。 现 在 有 些 
同志 ， 只 注意 到 技术 上 的 可 能 ， 而 忽 坑 狐 济 上 的 合理 , 这 是 不 对 的 。 当 然 只 强调 垂 济 上 的 合理 ， 
忽视 技术 上 的 错 研 ， 以 天 寸步难行 ， 也 是 不 对 的 。 总 之 ， 必 须 从 全 面 出 发 ， 只 注意 一 个 方面 的 
片面 做 法 ， 是 不 对 的 。 

改进 生产 和 劳动 ， 杜 劳 动力 使 用 中 的 浪费 现象 ， 也 是 提高 劳动 生产 的 重要 途 
径 。 当 前 食品 工业 的 生产 棚 织 何 存在 某 些 工序 之 问 不 够 协调 的 现象 , 这 就 造成 一 些 工 时 的 浪费 。 
在 劳动 组 织 方 面 ， 虽 然 纸 过 去 年 对 工厂 管理 制度 大 破 大 立 ， 贯 徽 了 两 参 一 改 三 精 合 ， 但 是 进 一 
步 使 劳动 粗 析 合 理化 ， 特 别 是 减少 生产 人 员 忙 天 不 均 ， 消 灭 窗 工 浪费 现象 ， 仍 然 有 很 大 次 力 。 
食品 工业 去 年 以 来 ， 建 设 了 大 批 小 型 工厂 ， 他 们 缺乏 完整 的 管理 克 验 ， 生 产 租 成 和 劳动 组 梭 有 
许多 不 合理 的 地 方 ,' 在 这 方面 提高 劳动 生产 率 的 淤 力 更 大 。 而 且 随 着 生产 的 发 展 , 技术 的 改进 ， 
任务 的 变更 ， 生 产 劳动 须 随 时 调整 ， 才 能 最 大 限度 地 每 个 人 的 劳动 效率 。 

提高 劳动 生产 李 是 意味 着 整个 社会 活 的 劳动 和 物化 劳动 的 节 狗 。 关 于 物化 劳动 的 节 构 在 
前 面 已 径 谈 到 了 ， 除 了 前 面 所 谈 到 的 各 个 方面 外 ， 关 于 原料 的 粽 合 利用 ， 把 原来 当 作 广 料 的 东 
西 ， 生 产 许 多 有 用 的 产品 ， 也 能 大 大 节 狗 物化 劳动 ， 食 品 工业 在 这 方面 可 以 做 的 工作 很 多 。 例 
如 用 甘 产 生 的 麻 ， 过 发 酵 可 以 制 酒精 、 酵 母 、 冰 等 ; 可 以 先 提取 蜡 ， 再 制 
成 颗粒 肥料 ; 造 的 好 原料 等 。 因 此 ， 必 须 原料 的 合 利用 ， 是 提高 劳动 生 广 
的 一 个 重要 方向 ， 也 是 增产 节 金 的 一 大 源泉 。 
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/增加 生产 ， 降 低 消耗 决 不 能 离开 提高 产品 的 质量 。 道 理 是 十 分 明显 的 。 如 果 产 品质 量 好 ， 
一 个 产品 可 以 相当 于 一 个 牢 或 者 二 个 产品 的 使 用 价值 ， 因 为 质量 提高 了 ， 也 就 是 增加 了 产量 。 
相反 即 含 是 增产 很 多 , 但 质量 不 好 , 大 大 降低 使 用 价值 ， 甚 至 成 为 麻 品 ， 精 果 不 但 波 有 增产 还 会 
造成 减产 。 特 别 是 食品 工业 的 产品 , 和 人 民 的 身体 健康 有 密切 关系 , 质量 不 合乎 要 求 ， 不 仅 消费 
者 不 欢迎 , 使 人 民 唱 受 烃 济 损失 , 而 且 还 影响 人 民 的 健康 。 因 此 , 提高 丑 量 的 意义 是 十 分 重大 的 。 

当前 食品 工业 的 产品 质量 ， 还 不 能 售 人 满意 。 但 是 对 这 个 问题 还 存在 若干 不 正确 的 刀 哉 ， 
例如 有 些 人 名 为 目前 原材料 还 不 富裕 ， 只 能 强调 节 狗 消耗 ， 难 于 保证 质量 。 这 种 看 法 和 做 法 是 
片面 的 ， 也 是 错误 的 。 决 不 能 理解 为 节 狗 原料 就 不 能 保证 质量 。 问 题 是 如 何在 保证 质量 的 基础 
上 ， 努 力 节 和 狗 原 料 。 如 以 油脂 生产 为 例 ， 同 样 的 质量 ， 同 样 的 原料 消耗 ， 而 出 油 棕 高 低 悬 殊 很 
大 。 由 此 可 见 ， 节 和 锡 原 料 和 保证 质量 的 矛盾 不 是 簿 对 的 ， 通 过 人 们 的 主动 努力 是 可 以 把 二 者 过 
-起 来 。 还 有 些 人 认为 原料 不 好 ， 难 于 生产 里 量 好 的 产品 。 应 当 毅 项 到 质量 的 好 坏 ， 主 要 决定 
于 人 。 原 料 的 好 坏 固 然 对 质量 的 好 坏 有 一 定 影响 ， 但 是 通过 人 们 的 主观 的 努力 ， 根 据 原 料 的 特 
点 ， 季 取 必 要 的 技术 措施 ， 用 次 原料 也 能 生产 较 好 的 产品 。 

因此 ， 保 证 和 提高 质量 端正 也 要 采取 有 效 的 措施 。 其 中 主要 的 是 进行 深信 
的 数 育 ， 开 展 对 众 性 的 质 质 检查 ， 发 现 问题 ， 对 症 下 攻 。 特 别 目前 已 届 夏 季 ， 各 种 有 病 微生物 
最 易 繁 殖 ， 必 须 十 分 重视 车 间 、 环 境 、 个 人 的 消毒 生生 工作 ， 健 侍卫 生 人 制度; 也 要 加 强 原料 、 
咎 成 品 、 成 品 的 检 台 制度 。 小 型 工厂 缺少 化 验 设 备 ， 也 应 建立 简易 的 质量 检验 制 度 ， 以 确保 产 
品质 量 达 到 规定 标准 。 

保证 安 他 生产 ， 防 止 股 备 和 人 身 事故 ， 是 实现 高 产 优 丑 低 耗 的 重要 条 件 。 也 是 增产 忆 欧 的 
湾 力 所 在 。 因 此 必须 把 高 产 优质 低 耗 和 安全 生产 精 合 起 来 。 

做 好 安全 生产 ， 也 要 的 力量 。 青 烟 厂 在 今年 2 月 份 ， 发 动 对 安全 生产 
题 作 地 题 鸣 放 , 共 提出 建议 92 条 , 已 处 理 83 条 ， 大 大 改进 安 侍 生产 的 各 项 技术 措施 , 效果 很 好 。 

保养 设备 、 按 期 检修 是 做 好 安 侍 生产 的 一 项 重要 工作 。 应 当 把 预防 和 修理 同时 站 重 。 一 方 
面 要 加 强 技术 管理 ， 数 育 职工 受 护 设备 ， 者 守 操作 规程 ， 一 方面 要 定时 检修 ， 发 现 毛病 及 时 修 
理 ， 以 防止 小 病变 大 病 。 因 此 ， 主 要 的 配件 应 当 有 必要 的 储备 。 总 之 ， 必 须 加 强 安全 生产 ， 以 
充分 地 发 挥 股 备 利用 率 和 工人 的 劳动 效率 ， 保 证 食品 工业 胜利 地 完成 增产 节 狗 的 像 大 任务 。 

深信 开展 高 产 、 优 质 、 低 耗 的 于 面 增产 节 锡 运动 的 根本 关键 是 在 党 的 俩 导 下 ， 放 手 发 动 姑 
众 ， 大 并 技术 革新 和 技术 革命 。 有 些 食品 工厂 已 经 有 了 很 好 的 沟 台 ， 如 张家口 油 厂 2 月 未 掀起 
了 一 个 以 增产 油脂 ， 降 低 油 份 扣 失 为 中 心 的 众 运动 ， 发 动 好 众 提 出 技术 革新 的 建议 ， 六 对 可 
以 立即 付 现 ， 在 不 到 一 个 月 的 时 间 内 ， 油 份 从 2. 49% 下 到 2. 15%, 饼 中 油 
率 普 通 降 低 到 4 % 左 右 。 天 津 酒 精 厂 积极 响应 党 的 增产 节 狗 号 召 ， 发 动 重 众 查 漏洞 , 查 滁 力 , 算 
幅 ， 提 革新 ， 车 小 已 提 出 很 多 增产 节 具体 措施 ， 拟 从 提高 淀粉 出 酒 方面 增产 


酒精 100 吨 。 山 西 候 马 油 厂 在 大 力 开 展 增 产 节 锡 的 同时 ， 还 大 抓 生活 ， 使 伙食 吃 得 好 , 成 本 低 ， 
人 和 人 满意， 干劲 更 大 ， 对 增产 节 锡 运动 的 开展 起 到 一 定 的 促进 作用 。 

在 发 动 众 开 展 增 产 节 动 中 ， 必 须 贯 一 交 四 大 两 和 三 的 工作 办 法 。 工 业 
领导 部 门 应 当 召 开 四 直 以 上 干部 大 会 ， 企 业 按 范围 大 小 召开 儿 般 干部 大 会 或 者 职工 大 会 ， 把 生 
产 任 务 和 存在 问题 向 广大 好 众 直接 昂 面 ， 就 能 充分 发 挥 重 众 的 智慧 和 力量 ， 这 是 完成 增产 节 构 
的 重要 保证 。 

全 国 食品 工业 的 职工 们 ! 立即 行动 起 来 ， 在 党 的 便 导 下 ， 多 方面 抛 掘 增产 节 狗 的 请 力 ， 制 
订 或 修订 增产 节 计划 ， 以 迅速 地 开展 声势 增产 节 运动 。 我 们 相信 依靠 产 大 职工 的 努 


力 ， 将 会 创造 出 更 多 更 好 更 全 面 的 ， 以 
产 节 的 光辉 成 就 ， 迎接 的 国庆 十 周年 。 
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新 都 第 一 土 梭 油 坊 


四 川 省 新 都 县 第 一 土 棒 油 坊 ， 共 有 八 台 土 榨 ， 过 
去 只 利用 水 力 磨 坯 ， 打 榨 全 靠 人 工 ， 劳 动 强度 很 大 ， 
工作 效率 也 低 。 大 跃进 以 来 ， 这 个 油坊 积极 响应 党 的 
号 召 ， 以 土 棒 油 纺 中 机械化 和 水 力 化 为 中 心 ， 掀 起 了 
一 个 技术 革新 的 高 潮 。 先 后 改进 和 创造 了 水 力 打 榨 、 
三 磨 、 、 提 升 机 、 转 式 炒 机 等 。 通过 
一 整套 水 力 的 传动 装置 ， 将 入 选 、 炒 籽 、 磨 坯 、 打 


棒 、 碎 饼 等 各 个 工序 连 千 起 来 。 

这 样 改革 以 后 ， 不 仅 使 工人 完全 搜 觅 了 繁重 的 体 
力 劳动 ， 而 且 由 原来 的 一 人 打 一 樟 ， 改 为 一 人 管 两 
棒 ， 节 网 一 中 人 力 8 生产 量 由 原来 每 台 榨 日 处 理 原料 
600 斤 ， 增 加 到 900 斤 左右 ， 全 油坊 八 台 榨 ， 日 处 理 
原料 共 增 加 7000 斤 左右 出 油 率 初步 测定 100 斤 荣 籽 
可 提高 0.5 斤 ~ 1 斤 左 右 。 

从 原来 土 油 工具 为 简易 机 械 设 


备 ， 共 需 200~250 个 人 工 〈 包 括 木 、 石 、 
工 ) ，6~ 7 立方 米 木 料 ，500~600 公 斤 ， 
一 及 其 他 雾 星 材料 ， 全 部 折合 2000 元 左右 。 
1 了 有 这 些 简易 机 械 设 备 的 具体 操作 过 程 是 ， 
原料 从 库 木 轨 车 运 进 车 后 ， 开 动 水 
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和 平 入 原 料 后 ， 即 自动 流入 炒 内 
炒 ， 烘 炒 好 的 原料 ， 由 第 二 台 提升 机 ， 运 至 原料 暂 储 
箱 ， 自 动 流入 石 磨 磨 坯 ， 坯 料 又 经 过 输 返 机 运 入 合子 
， 之 后 即 包 饼 装 由 主轴 所 有 的 
下 打 榨 。 所 得 头 道 饼 ， 由 碎 饼 机 粉碎 ， 然 后 再 重复 菩 
包 、 打 。 

在 这 整个 的 操作 过 程 中 ， 工 人 只 负责 笛 整 机 器 、 
水 势 和 出 坯 、 上 榨 、 换 尖 等 工作 。 


几 种 主要 机 具 的 构造 、 操 作 与 工效 


(1 提升 机 

构造 ， 用 木板 作成 两 个 狭长 的 箱子 ， 上 下 排列 ， 
中 间距 离 15~20 厘 米 ， 两 头 接合 成 中 圆 形 。 在 两 头 接 
合 处 的 圆 径 中 心 各 安装 一 铁 轴 ， 带 动 皮带 在 箱 内 运 
桂 。 皮 带 上 每 隔 1 米 左右 装 一 铁 制 或 木 制 的 小 斗 。 两 
个 箱 上 分 别 安 一 喂 料 和 出 料 

操作 方法 ， 利 用 动力 带动 铁 轴 ， 皮 带 不 断 运 转 ， 
底部 开始 喂 料 ， 小 斗 即 将 料 提 起 ， 在 顶端 翻转 ， 使 料 
自行 流 到 出 料 

功效 ， 小 斗 可 0.5 斤 ， 每 天 可 提 9600 
斤 ， 至 少 代 替 两 个 人 的 工作 量 。 

(2) 炒 机 

构造 ， 利 用 53 加 旧 油 ， 打 开 上 盖子 ， 剪 
5~7 厘 米 寅 的 长 条 铁皮 ， 依 螺旋 形状 焊 于 桶 的 内 辟 
上 ， 再 在 盖子 上 各 开 一 口 ， 以 备 咀 料 和 出 料 ， 然 后 把 
盖子 重 行 焊接 在 桶 上 。 铁 桶 〈 即 炒 籽 桶 ) 中 心 用 铁 轴 
贯穿 ， 轴 上 安装 皮带 输 。 整 个 铁 桶 横 装 在 灶 上 ， 须 稍 
微 倾 料 ， 使 喂 料 口 略 高 于 出 料 口 。 

操作 方法 ， 利 用 动力 带动 铁 轴 ， 炒 籽 桶 即 不 断 运 
转 ， 从 桶 下 烧火 烘 炒 ， 料 进入 喂 料 口 后 即 顺 着 螺旋 形 
的 铁皮 向 下 推进 ， 一 直 转 动 到 出 料 口 。 操 作 时 火 不 宜 
太 大 ， 旋 转速 度 亦 不 宜 过 快 ， 以 免费 生 焦 生 现象 。 

功能 ， 每 天 能 烘 料 狗 5000 斤 ， 相 当 原 来 的 八 个 炒 
。 

(3) 三 层 麻 

用 旧 磨 改制， 将 原 有 雨 层 磨 的 上 层 不 动 ， 下 层 改 
为 中 情 ， 落 在 另 一 面 开 齿 ， 再 用 一 块 磨 石 开 汕 作 下 
层 。 上 下 两 情 固 定 ， 只 中 层 转 动 。 上 层 磨 和 木 轴 上 各 
有 一 个 咀 料 口 ， 分 别 通 至 中 层 和 下 层 。 

操作 方法 ， 上 中 层 磨 喂 料 与 一 般 麻 子 同 ， 中 下 层 

功能 ， 比 双 层 磨 产 最 增加 一 倍 。 

(4) 输送 机 

构造 在 下 面 装 一 木 ， 上 开 一 孔 出 料 
与 中 料 板 。 另 用 木料 作 两 个 
， 一 个 条 在 木 下 边 ， 另 一 于 上 


边 ， 中 间 用 麻布 制 成 带 ， 套 在 两 个 深 上面。 在 
跨度 。 

操作 方法 ， 三 层 磨 、 机 利用 水 力 动 后 ， 


子 磨 出 的 料 ， 即 落 于 木 上 ， 料 板 从 木 中 刊 


落 到 带 再 运 存 料 箱 ， 等 待 。 

(5) 碎 饼 机 

构造 ， 利 用 麻 旧 的 打 米 机 滚 简 一 对 ， 用 木 架 把 它 
固定 安装 起 来 即 成 。 

操作 方法 ， 利 用 水 力 带动 ， 两 个 辊 简 相对 转动 ， 
就 可 把 块 状 油饼 粉碎 。 

功效 ， 每 小 时 能 轧 碎 油饼 2500 斤 。 

(6) 式 打 

构造 ， 棒 杆 上 竖立 一 龙门 架 ， 架 内 装 有 三 个 滑 樟 
的 。 各 安装 一 个 铁 架 有 四 根 支 架 ， 以 
备 停 架 前 上 下 各 安装 一 个 ， 用 两 履带 套 
住 。 懂 带 的 左右 安 有 挂 铁 钩 ， 以 备 挂 鱼 。 

操作 方法 ， 利 用 水 力 带 动 架 项 的 滚筒 ， 履 带 即 自 
行 运转 ， 由 带 上 的 铁 钓 把 铁 鱼 吊 起 ， 随 着 履带 翻转 ， 
铁 钴 即 自行 落下 打 尖 。 换 尖 时 ， 将 架 顶 的 支架 放下 ， 
挂 起 索 铁 停止 上 下 。 

功效 ， 一 钵 可 以 打 一 个 尖 ， 最 宜 打 老 尖 ， 换 尖 下 
听 ， 均 较 方 便 ， 一 人 至 少 可 管 二 台 榨 。 

(7) 刀 引 式 打 

构造 ， 棒 杆 上 竖立 一 龙门 架 ， 架 内 装 有 清醒 ， 中 


又 装 有 检 鲁 ， 可 以 上 下 滑动 。 架 顶 安 一 滑 输 ， 中 部 安 


有 停 鱼 的 搬 手 ， 下 部 为 自动 控制 部 分 ， 包 括 一 滑 报 ， 
一 ， 一 可 以 移动 的 滑 自动 开关 木板 ， 滑 
上 安 一 铁 ， 转 上 安 一 开刀 ， 一 铁 链 系 刀 
和 铁 入 后 ， 将 一 根 通过 滑 输 ， 
于 滑 地 上， 一 根 通过 另 一 滑轮 系 于 开关 上 。 

操作 ， 打 时 ， 刀 与 铁 扣 合 ， 转 即 带动 
滑 ， 将 铁 吊 到达 定 高 度 ， 固 定 在 开关 上 的 
往 索 即 被 拉 紧 ， 开 关 借 杠 杆 作用 ， 推 移 滑 角 向 前 ， 茜 
铁 紧 ， 刀 即 与 铁 并 股 ， 铁 动 落下 打 。 
然后 ， 开 关 由 橡皮 拉 回 ， 滑 输 后 移 ， 并 刀 与 铁 并 重 行 ， 
吻合 ， 铁 被 吊 起 。 换 尖 时 可 将 铁 在 搬 手 架 

功效 ， 一 人 可 看 三 棒 ， 吊 钴 上 升 的 幅度 可 随意 控 
制 〈 同 时 打 四 排 尖 和 打 老 尖 ， 力 量 不 够 大 。) 。 - 

(8) 杠杆 式 牵 引 打 

构造 ， 大 部 分 与 开刀 式 打 棒 相同 ， 惟 自动 控制 部 
构造 不 同 。 杠 杆 式 打 滑 右 各 安 并 
一 个 ， 木 并 中 间 木 棒 ， 用 木 棒 一 根 穿 左右 木 并 
痊 通 过 中 间 木 棒 的 支架 ， 作 成 杠杆 。 左 木 开 顶部 安装 
一 长 木 棒 ， 木 棒 另 一 映 伸 至 龙门 架 内 ， 木 棒 中 间 由 一 
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上 海 厂 


我 厂 过 去 主要 是 生产 咖啡 、 可 可 、 各 种 果子 粉 等 
高 圾 饮料 的 ， 今 年 这 些 原 料 不 足 ， 而 市 场 上 又 需要 各 
种 料 ， 我 厂 在 党 的 导 下 ， 通 过 手 动 众 千 
百 姑 找 资源 和 大 半 技 术 革命 、 大 搞 新 产品 的 试制 和 生 
产 ， 因 而 克服 了 原料 不 足 的 困难 ,使 1 一 5 月 份 月 月 都 
全 面 地 超额 完成 了 国家 下 达 的 产值 、 产 量 、 质 量 、 成 
本 、 利 润 、 劳 动 生产 率 六 大 指标 。 

5 个 月 来 ， 我 厂 供销 科 同 志 便 到 云南 、 厂 西 、 浙 
江 等 地 ， 通 过 与 兄弟 厂 互相 协作 ， 从 市 场 上 购买 等 办 
法 ， 得 到 了 一 些 原 料 ， 如 机 茶 、 奶 粉 、 炼 乳 、 人 参 、 
华 果 等 ; 全 厂 工人 和 技术 人 员 也 提出 了 “有 啥 做 输 " 的 
口号 ， 干 巧 已 试制 成 功 生产 的 有 未 茶 
精 、 人 参 营 养 粉 等 16 种 产品 ! 5 月 ， 全 厂 职 工 响应 党 
的 号 召开 展 了 增产 节 狗 运动 ， 不 到 一 个 月 的 时 间 又 坛 
制 和 生产 了 营养 麦 奶粉 、 可 可 儿童 营养 粉 和 杏仁 儿童 


营养 粉 三 种 新 产品 。 现 将 部 分 新 产品 操作 方法 介 和 如 


下 ， 
红 精 

一 、 配 方 

100 斤 直 茶 精 用 原料 ， 直 茶叶 120 斤 、 酒 精 (95 
度 ) 208 斤 耗 用 52 斤 )、 燕 〈 或 砂 ) 
192 斤 。 

， 二 、 操 作 方法 

原料 ( 一 磨 碎 ~ 一 涂 一 过 压 

1. 碎 ， 将 茶叶 用 磨 碎 机 。 

2. 浸渍 ， 先 用 水 将 酒精 冲淡 使 
达 45 度 左右 ， 酒 精 ( 45 度 ) 分 2~3 次 使 用 。 渗 渍 时 ， 
将 才 茶 叶 倒 大 酒精 (45 度 ) 中 浸 12 小 时 ， 然 后 用 
布 渗 这 样 浸渍 、 2 3 次 。 


空 中 ，( 1 个 大 汽 压 ， 即 摄氏 30 ), 要 求 
液 温 不 超过 揪 氏 60 度 ， 以 回收 酒精 。 

4. 省 ， 酒 精 回 收 后 ， 发 水 份 ， 使 
计 度 达 波 美 10 度 。 

5. 过 用 布 过 

沉淀 ， 然 后 用 虹吸 管 将 即 是 茶 请 ) 吸出 ， 
进行 包装 后 即 是 成 品 。 

三 、 质 量规 格 

茶 精 液 褐 色 状 淀 ,用 80 度 热 
沸水 冲 泡 可 完全 溶解 ， 得 竹 铜 色 透 明 茶 液 ， 有 原来 杠 
茶 的 香味 。 


人 参 营养 粉 


一 、 方 

人 参 2.1%、 粉 29% 奶 8.7% 2.9%、 
2.9%、 0.7%、 粉 4.3%、， 砂 糖 5136 香 
精 适 量 。 

二 、 操 作 方法 

包装 一 成 品 (人 参 营 养 粉 ) 

1. 人 参 ， 人 参 放 在 水 中 ， 温 度 应 保持 
在 摄氏 100 度 左右 。 

2.; ， 在 参 的 同时 ， 应 用 另 一 容器 将 
砂糖 、 奶 粉 、 蜂 、 葡 、 蛋 粉 等 加 火 进 
行 化 。 

3. 混合 ， 人 参 液 、 砂 糖 混合 液 离 火 后 倒 人 容器 
中 进行 混合 ， 要 充分 均匀 。 

4. ， 匀 后 静 冷却 ， 使 温度 降 至 15 
度 左 右 。 

5. ， 用 将 却 后 的 混合 液 成 颗 
。 


支架 支 起 作成 另 一 杠杆 。 和 着 铁 一 根 ， 通 过 
架 项 滑 输 系 于 请 ， 在 主轴 上 和 内 部 均 各 安装 
一 铁 。 

操作 方法 ， 铁 至 预定 高 度 后 即将 木 项 起 ， 
杠杆 力 把 左 木 压 下 ， 右 木 关 提起 ， 右 移 ， 
与 并 离 ， 铁 落下 打 楼 。 由 于 伸 入 龙 的 


较 重 ， 借 杠杆 力 就 并 提起 。 同 样 ， 借 木 关 


一 杠杆 力 把 右 木 关 拉 下 ， 左 移 ， 又 与 铁 
合 ， 将 铁 起 。 

功效 ; 吊 钴 升幅 度 可 随意 控制 ， 节 的 劳动 
力 。 


| 
了 一 


入 原 料 后 ， 即 自动 流入 炒 内 烘 
炒 ， 烘 炒 好 的 原料 ， 由 第 二 台 提升 机 ， 运 至 原料 暂 备 
箱 ， 自 动 流入 石 磨 磨 坯 料 又 经 过 机 运 和 
， 之 后 即 包 饼 装 榨 由 主轴 带动 所 有 的 
下 打 榨 。 所 得 头 道 饼 ， 由 碎 饼 机 粉碎 ， 然 后 再 重复 燕 
坯 、 包 饼 、 打 榨 。 

在 这 整个 的 操作 过 程 中 ， 工 人 只 负责 笛 整 机 器 、 
水 势 和 出 坯 、 上 棒 、 换 尖 等 工作 。 


几 种 主要 机具 的 构造 、 操 作 与 工效 


(1) 提升 机 

构造 ， 用 木板 作成 两 个 狂 长 的 箱子 ， 上 下 排列 ， 
中 间距 离 15~20 厘 米 ， 两 头 接合 成 个 圆 形 。 在 两 头 接 
合 处 的 圆 径 中 心 各 安装 一 铁 轴 ， 带 动 皮带 在 箱 内 运 
转 。 皮 带 上 每 隔 1 米 左 右 装 一 铁 制 或 木 制 的 小 斗 。 两 
个 箱 上 分 别 安 一 料 和 出 料 
底部 开始 喂 料 ， 小 斗 即将 料 提起 ， 在 顶端 翻转 ， 使 料 
自行 流 到 出 料 

功效 ， 小 斗 可 0.5 斤 ， 天 可 提 
斤 ， 至 少 代替 两 个 人 的 工作 量 。 

(2) 炒 

构造 ， 利 用 53 加 命 旧 油 棚 ， 打 开 上 下 盖子 ， 另 剪 
米 的 长 条 铁皮 ， 依 螺旋 形状 焊 于 的 内 壁 
上 ， 再 在 盖子 上 各 开 一 口 ， 以 备 咀 料 和 出 料 ， 然 后 把 
盖子 重 行 焊接 在 桶 上 。 铁 桶 〈 即 炒 籽 桶 ) 中 心 用 铁 珊 
贯穿 ， 轴 上 安装 皮带 输 。 整 个 铁 桶 横 装 在 灶 上 ， 须 稍 
微 倾 使 咀 口 略 高 于 出 料 口 。 

操作 方法 ， 利 用 动力 带动 铁 炒 即 不 断 运 
转 ， 从 柄 下 烧火 烘 炒 ， 料 进入 咀 料 口 后 即 顺 着 螺旋 形 
的 铁皮 向 下 推进 ， 一 直 转 动 到 出 料 口 。 操 作 时 火 不 宜 
太 大 ， 旋 转速 度 亦 不 宜 过 快 ， 以 免费 生 焦 生 现 象 。 

功能 ， 每 天 能 烘 料 斤 ， 相 原 的 八 个 炒 

(3) 三 层 磨 

用 旧 磨 改制 ， 将 原 有 两 与 磨 的 上 层 不 动 ， 下 层 改 
为 中 情 ， 兹 在 另 一 面 开 齿 ， 再 用 一 块 磨 石 开 齿 作 下 
情 。 上 下 两 情 固 定 ， 只 中 层 转 动 。 上 层 磨 和 木 轴 上 各 
有 一 个 咀 口 ， 分 别 通 至 中 。 

操作 方法 ， 上 中 层 磨 喂 料 与 一 般 磨 子 同 ， 中 下 层 

功能 ， 比 双 层 磨 产 最 增加 一 倍 。 

(4) 输送 机 

构造 ;在 下 面 装 一 木 开 一 孔 出 料 ， 
与 中 装 两 地 料 板 。 另 用 木料 作 两 个 
简 一 个 安 在 木 下 边 ， 另 一 安 于 上 


边 ， 中 间 用 麻布 制 成 ， 套 在 两 个 深 上 面 。 
两 个 之 半 安装 若干 小 木 以 沽 带 的 
跨度 。 

操作 方法 ， 三 层 磨 、 机 利用 水 力 动 后 ， 


子 磨 出 的 料 ， 即 落 木 上 ， 刊 料 板 从 木 中 


落 到 带 再 运 到 存 料 箱 ， 等 竺 。 

(5) 碎 机 

构造 ， 利 用 广 旧 的 打 米 机 滚 简 一 对 ， 用 木 架 把 它 
固定 安装 起 来 即 成 。 

操作 方法 ， 利 用 水 力 带 动 ， 两 个 辊 简 相对 转动 ， 
就 可 把 块 状 油饼 粉碎 。 

功效 ， 每 小 时 能 加 碎 油 饼 2500 斤 。 

(6) 履带 式 打 

构造 ， 榨 杆 上 竖立 一 龙门 架 ， 架 内 装 有 三 个 滑 植 
的 。 各 安装 一 个 铁 ， 架 有 四 根 支架 ， 以 
备 停 架 前 上 下 各 安装 一 个 用 两 条 履带 套 
住 。 带 的 左右 安 有 挂 ， 以 备 挂 

操作 方法 ， 利 用 水 力 带动 架 顶 的 滚筒 ， 懂 带 即 自 
行 运转 ， 由 带 上 的 铁 钓 把 铁 鱼 吊 起 ， 随 着 履带 翻转 ， 
铁 自行 落下 打 尖 。 换 将 架 的 支架 放下 ， 
挂 起 铁 停止 上 下 。 

功效 ， 一 钴 可 以 打 一 个 尖 ， 最 宜 打 老 类 ， 换 尖 下 
听 ， 均 较 方便 ， 一 人 至 少 可 管 二 台 榨 。 

(7) 刀 牵引 式 打 

构造 ， 杆 上 一 龙门 架 ， 架 内 装 有 中 


双 有 可 以 上 下 滑动 。 架 顶 安 一 滑 ， 中 部 安 


有 停 搬 手 ， 下 部 为 自动 控制 部 分 ， 包 括 滑 
一 转 一 可 以 移动 的 滑 一 自动 开关 木板 ， 
上 安 一 铁 转 上 安 一 开刀 ， 一 铁 链 联 系 刀 
和 滑 。 铁 入 ， 将 一 根 通 过 滑 输 ， 
于 滑 报 上， 一 根 通过 另 一 滑轮 系 于 开关 上 。 

操作 ， 打 时 ， 了 刀 与 铁 ， 转 即 带动 
滑 ， 将 铁 起 ， 到 达 定 高 度 ， 固 定 在 开关 上 的 
被 拉 紧 ， 开 关 借 杠杆 作用 ， 推 移 滑 前 ， 
链 拉 紧 ， 刀 即 与 铁 ， 铁 自动 落下 打 。 
然后 ， 开 关 由 橡皮 拉 回 ， 滑 输 后 移 ， 并 刀 与 铁 并 重 行 ， 
吻合 ， 铁 又 被 吊 起 。 换 尖 时 可 将 铁 在 手 架 

功效 ， 一 人 可 看 三 棒 ， 吊 钴 上 升 的 幅度 可 随意 控 
制 〈 同 时 打 四 排 尖 和 打 老 尖 ， 力 量 不 够 大 。) 。 - 

(8) 杠杆 式 牵 引 打 

构造 ， 大 部 分 与 关 刀 式 打 榨 相同 ， 惟 自动 控制 部 
造 不 同 。 杠 杆 式 引 打 在 辊 左右 各 安 木 
一 个 ， 木 并 中 间 侄 一 木 棒 ， 用 木 棒 一 根 贯 穿 左右 木 并 
过 中 间 的 支架 ， 作 成 杠杆。 左 木 顶部 安装 
一 长 木 棒 ， 木 棒 另 一 端 伸 至 龙门 架 内 ， 木 棒 中 间 由 一 


- 
) 


上 厂 


我 厂 过 去 主要 是 生产 咖啡 、 可 可 、 各 种 果子 粉 等 
高 圾 饮料 的 ， 今 年 这 些 原料 不 足 ， 而 市 场 上 又 需要 各 
种 饮料 ， 我 厂 在 党 的 导 下 ， 通 过 动 众 千 方 
百 姑 找 资源 和 大 半 技 术 革命 、 大 搞 新 产品 的 试制 和 生 
产 ， 因 而 克服 了 原料 不 足 的 困难 ,使 1~5 月 份 月 月 都 
全 面 地 超额 完成 了 国家 下 达 的 产值 、 产 量 、 质 量 、 成 
本 、 利 润 、 劳 动 生产 率 六 大 指标 。 

5 个 月 来 ， 我 厂 供销 科 同 志 便 到 云南 、 广 西 、 浙 
江 等 地 ， 通 过 与 兄弟 厂 互相 协作 ， 从 市 场 上 购买 等 办 
法 ， 得 到 了 一 些 原料 ， 如 杠 茶 、 奶 粉 、 精 乳 、 人 参 、 
储 果 等 ; 全 厂 工 人 和 技术 人 员 也 提出 了 “有 啥 做 啥 ? 的 
口号 ， 基干 巧 已 试制 成 功 投入 生产 的 有 
精 、 人 参 营 养 粉 等 16 种 产品 ， 5 月 ， 全 厂 职工 响应 党 
的 号 召开 展 了 增产 节 狗 运动 ， 不 到 一 个 月 的 时 间 又 试 
制 和 生产 了 营养 麦 奶 粉 、 可 可 儿童 营养 粉 和 杏仁 儿童 
营养 粉 三 种 新 产品 。 现 将 部 分 新 产品 操作 方法 介 粘 如 
下 ， 


精 

一 、 配 方 

100 斤 直 茶 精 用 原料 ， 示 茶叶 120 斤 、 酒 精 (95 
度 ) 208 斤 (实际 耗 用 52 斤 )、 燕 饮水 〈 或 砂 渡 水 ) 
192 斤 。 

操作 方法 

原料 叶 ) 磨 碎 ~ 渍 一 一 过 压 ~ 
蒸发 一 过 却 包装 一 成 品 杠 精 ) 

1. 磨 碎 ， 将 叶 用 磨 碎 机 。 

2. 浸渍 先 用 水 将 酒精 冲淡 使 
达 45 度 左 右 ， 酒 精 ( 45 度 ) 分 2~3 次 使 用 。 浸 渍 时 ， 
将 寺 茶叶 倒 大 酒精 (45 度 ) 中 浸 12 小 时 ， 然 后 用 
层 这 样 浸渍 、 渗 2 3 次。 


支架 支 起 作成 另 一 杠杆 。 着 铁 一 根 ， 通 过 
架 项 滑 输 系 于 滑 地 上 ， 在 主轴 上 和 滑 辊 内 部 均 各 安装 
一 铁 并 。 

操作 方法 ， 至 预定 高 度 后 即将 木 起 ， 
借 杠 杆 力 把 左 本 并 压 下 ， 右 木 提起 ， 滑 移 ， 
与 铁 离 ， 铁 落下 打 。 由 于 伸 入 龙门 的 


空 蒸馏 器 中 蒸馏 ，( 1 个 大 汽 压 ， 即 摄氏 30 度 ) ,要 求 
液 温 不 超过 摄氏 60 度 ， 以 回收 酒精 。 

4. 省 酒 精 回 收 后 ， 水 份 ， 使 
计 达 波 美 10 度 。 

6. 包装 ， 冷却 至 摄氏 15 度 , 
沉淀 ， 然 后 用 虹吸 管 将 〈 即 是 ) 吸出 ， 
进行 包装 后 即 是 成 品 。 

三 、 质 量规 格 

红茶 精液 ， 和 无 状 沉淀 ,用 摄氏 80 度 热 


沸水 冲 泡 可 完全 ， 得 色 透明 茶 液 ， 有 原来 
茶 的 香味 。 
人 参 营养 粉 
一 、 配 方 


人 参 2.1%、 粉 29% 奶 8.7% 2.9%6、 


2.9%、 0.7%、 粉 4.3%、， 砂 糖 5195 、 香 


精 适 量 。 

二 、 操 作 方法 

~ (人参 营 养 粉 ) 

1. 人 参 ， 人 参 放 在 水 中 温 度 应 保持 
在 摄氏 100 度 左 右 。 

2.; 溶 糖 ， 在 就 人 参 的 同时 ， 还 应 用 另 一 容器 将 
砂糖 、 奶 粉 、 蜂 葡 粉 等 加 火 进 
化 。 

3. 混合 。 人 参 液 、 砂 糖 混 合 液 离 火 后 倒 人 容器 
中 进行 混合 ， 充分 均匀 。 

4. ， 后 静 痊 ， 使 温度 降 至 15 
度 左 右 。 

5. 入 粒 ， 用 割 酷 机 将 痊 却 后 的 混合 
物 。 


液 割 成 颗粒 


棒 较 重 ， 借 杠杆 力 就 本 提起。 同样 ， 借 木 关 
另 一 杠杆 力 把 并 拉 下 ， 左 移 ， 与 铁 
吻合 ， 将 铁 锤 吊 起 。 

功效 ; 吊 升幅 度 可 随意 控制 ， 节 的 劳动 
力 。 


一 
一 了 一 
< 


6. ， 将 颗粒 状 物 进 烘箱 中 ,在 摄氏 70 度 
温度 中 进行 烘 干 。 

7.， 过 包 装 ， 烘 后 由 于 有 些 粒 会 成 ， 
所 以 应 将 块 子 打 碎 ， 然 后 用 每 平方 时 16 一 20 目 的 入 
子 过 盘 ， 取 均匀 的 小 颗粒 ， 进 行 包 装 ， 即 是 人 参 营养 
粉 成 。 

三 、 质 量 标准 

颗粒 均匀 ， 香 味 充足 ， 洲 解 度 强 。 


营养 奶粉 


一 、 配 方 

49.5%、 粉 29%、 粉 20%、 粉 1%、 
核 黄 素 0.008%、 食 路 0.5%、 香 料 适 量 。 

二 、 操 作 方 法 

~ 〈 营 养 奶粉 ) 

1. 原料 处 理 ， 

(1) 麦片 ， 用 麦片 2 小 时 (煤气 
再 放 人 人 烘箱 中 ， 以 摄氏 70 度 温 度 烘 2 小 时 ,取出 用 万 
能 磨 粉 机 将 麦片 ， 要 求 度 是 通过 每 平方 时 
64 目 


(2) 奶粉 、 砂 、 食 大 烘箱 中 烘 20 分 
然后 磨 成 状 ， 度 要 求 与 麦片 同 。 〈 食 人 砂 

(3) 骨粉 、 核 黄 素 ， 用 每 平方 时 64 目 入 过 筋 , 除 
去 大 粒 。 

2. 过 将 过 处 理 的 原料 和 均匀 后 ， 
用 每 平方 时 64 目 入 再 过 次 ， 以 免 不 匀 , 影 
量 。 

3. 包装 ， 过 经 包装 ， 即 是 奶 粉 成 
品 。 

三 、 质 量 标准 

每 100 公分 营养 麦 奶粉 的 营养 成 份 是 ， 蛋 白质 
14.4 克 、 重 996 毫克 、 铁 2.13 毫克 、 蕉 生 素 B,0.344 
毫克 、 蕉 生 素 Bs0.99 毫克 、 磷 50g 毫克 、 脂 肪 11.2 
毫克 、 维 生 素 A-406 国际 单位 、 热 量 412 件 卡 、 尼 克 
酸 0.67 。 

四 、 特 点 

营养 麦 奶 粉 营养 丰 富 ， 奶 香味 足 ， 粉 粒 骨 匀 ， 深 
解 度 强 ， 可 做 6 个 月 以 上 的 主食 唱 以 及 大 
童 的 付 食品 。 


一 个 油 源 的 交 流 


余 


最 近 在 天 胜利 的 代 农 加 工会 是 河北 省 
挖掘 油 源 确 保 油 脂 工厂 正常 生产 的 经 验 交 流 会 。 在 这 
个 会 议 于 ， 唐山 专区 和 和 天津 专 区 的 许多 油 厂 介 绍 了 他 
个 出 色 的 掘 油 的 经 验 。 

什么 是 代 农 加 工 ?y 原来 在 农村 里 还 存 有 很 多 棉 
籽 、. 花 生 、 黄 豆 、 黑 豆 、 蔓 麻子 ， 以 及 黄花 子 、 芝 麻 

等 。 这 些 作 移 ， 有 的 是 春播 剩 下 的 余 种 ， 有 的 是 农 
村 自 留 油料 ， 有 的 是 作为 牲口 用 的 前 料 ， 有 的 是 农民 
的 付 食 ， 另 外 ,是 农民 在 业余 时 间 采 集 一 些 野 生 油料 。 
这 都 是 可 以 作为 油料 的 。 农 民 是 希望 从 这 些 油 料 里 得 
到 可 供 食用 或 其 他 用 途 的 间 ! 他 们 也 希望 得 到 可 作 肥 
料 或 向 料 的 油饼 。 代 农 加 工 ， 这 就 成 为 当前 油脂 工厂 


的 一 个 新 诛 题 。 它 的 意义 ， 还 在 于 ， 油脂 工厂 因而 获 ， 


得 充裕 的 原料 ， 保 证 工厂 能 够 正常 生产 。 因 此 ， 油 脂 
工厂 就 积极 地 下 乡 联系 ， 摸 油料 。 杨 柳 青 制 油 厂 早 在 
今年 三 月 分 就 派 了 专人 下 乡 ， 跑 了 坟 县 、 静 海 县 、 武 
清 县 等 的 痢 近 5 个 公社 ! 昌黎 商业 局 制 油 厂 派 了 工人 
和 干部 深入 到 当地 各 公社 的 四 十 几 个 生产 队 ， 玉 田制 
油 厂 派出 去 的 摸 油料 人 员 ， 则 跑 逼 了 玉田 县 11 个 公社 
的 管理 区 和 大 部 分 的 生产 小 队 。 


粘 果 如 何 呢 ? 据 杨柳 青 制 油 厂 刘 三 长 及 ， 在 最 近 
3 个 月 时 间 内 已 经 到 厂 的 油料 就 有 棉籽 181 万 厅 ， 大 
豆 12 万 斤 ， 花 生 米 28 万 斤 ， 还 有 棒 树 子 、 柏 树 子 、 

花椒 子 等 野生 油料 ， 总 算 起 来 ,不 下 370 万 斤 。 他 届 ， 
农村 里 油料 的 还 很 大 ， 据 估 , 近 公社 的 油料 ， 
还 有 200 多 万 斤 。 这 些 油料 ， 足 够 他 厂 生产 到 9 月 
份 。 他 觅 ， 今 年 一 开始 ， 厂 里 就 提出 了 面向 农村 ， 贵 


农村 油 源 的 工作 方向 。 因 此 ， 除 国家 外 ， 依 


自 找 澳 料 ， 使 工厂 一 直 生 产 到 现在 ， 疫 有 停 过 工 。 他 
以 往 只 上 供 料 ， 不 能 正常 生产 ， 年 生产 
个 年 并 。 在 这 欧 会 十， 根据 到 会 的 24 个 油脂 工厂 的 


, 统计 到 5 月 底止 ， 加 工 的 油料 已 有 1 千 多 万 斤 ， 而 且 


还 能 再 从 农村 中 得 到 3 千 多 万 斤 油料 ， 至 少 可 以 生产 
到 ?7 月 度 ， 一 部 分 三 可 以 生产 到 8 月 份 ， 还 有 些 三 可 
以 生产 到 9 月 份 。 

会 议 上 谓 多 厂 介 胡 代 农 加 工 的 码 验 ， 一 般 是 先 向 
有 关 部 门 了 解 去 年 的 收成 ， 今 年 的 春播 雷 数 ， 用 掉 多 
少 种 子 ， 以 及 多 少 性 口 ， 竹 口 的 定 粮 标 准 等 等 ， 弄 清 
了 这 些 ， 就 能 大 致 算出 保 种 油料 还 剩 多 少 ， 自 留 油料 
有 多 少 ， 铜 料 有 多 少 o 这 些 有 了 个 轮 麻 ， 就 通过 
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介 下 到 生产 队 去 具体 了 解 ， 联 系 这 样 ， 油 
料 的 实在 数字 ， 也 就 可 以 掌握 了 。 

怎样 农 民 把 油料 交 厂 里 加 工 验 是 帮 
助 农民 算 儿 笔 

遵 化 县 制 油 厂 的 陈 厂 长 介 绥 这 个 经 验 时 说 ， 农 村 
里 所 留 的 付 食 品 和 饲料 大 豆 ， 最 好 鼓励 农民 答 工 厂 闪 
100 斤 大 豆 少 可 以 9 斤 油 ， 剩 下 的 痊 
豆 片 80 来 斤 ， 做 豆腐 也 行 ， 做 车 也 行 ,做 豆 蚂 当 粮 食 
了 吃 也 行 ， 这 样 ， 谣 不 影响 付 食 和 铜 料 , 又 解决 了 食油 ， 
从 价格 方面 来 司 ，100 斤 大 豆 为 8 元 5 角 ， 可 是 棒 出 
来 的 油 和 饼 除 付 工厂 的 加 工 费 和 营业 税 以 外 ， 还 值 到 
9 元 多 ， 比 原来 的 豆 价 高 1 元 多 拿 棉籽 来 珊 ，100 
斤 棉 籽 如 果 不 经 加 工 只 值 到 5 元 多 一 点， 但 是 加 工 以 
后 ， 大 狗 可 以 得 到 16 斤 可 吃 的 棉 油 ，40 斤 可 作 肥料 
的 棉 饼 ， 还 有 40 斤 可 作 竹 口 赣 料 的 皮 碗 ,这 三 样 东 西 
就 值 7 元 5 角 ， 付 掉 加 工 费 和 营业 税 以 后 ， 还 值 6 元 
多 ， 算 了 一 算 ， 农 民 们 感到 满意 ， 乐 意 加 工 。 有 的 生 
产 队 自 己 有 油坊 他 们 自行 加 工 的 精 果 怎样 呢 ? 也 可 以 
算 一 算 帐 。 昌 黎 县 制 油 厂 的 刘 厂 长 琶 ， 安 山 公社 原来 
想 把 大 豆 给 自己 的 土 棒 加 工 ， 可 是 得 算 一 下 当前 农业 
生产 很 紧张 ， 人 力 畜 力 要 集中 使 用 在 农业 生产， 再 
瑶 ， 土 棒 产 量 比较 少 ， 一 天 只 能 棒 400 斤 料 ， 算 来 算 
去 ， 只 有 把 油料 输 工厂 加 工 ， 一 切 问题 就 都 解决 了 。 

笔 一 算 ， 农 民 可 乐 意 把 油料 拿 出 来 工 厂 
加 工 。 远 近 的 生产 队 都 赶 着 车 输 工 厂 适 料 ， 例 如 昌黎 
庄 生产 队 一 下 子 就 昌 黎 油 厂 了 3 万 多 斤 大 
豆 。 会 议 上 ， 凡 是 代 农 加 工 工作 开展 得 好 的 工厂 ， 都 


可 以 类 似 的 事例 。 

油 厂 的 职工 看 到 农民 远 的 ， 他 们 不 但 
生产 的 怠 头 更 大 ， 而 且 还 处 处 为 农民 着 想 ,帮助 农民 ， 
便利 农民 。 会 议 土 唐山 专区 和 和 天津 专区 的 许多 油 厂 也 
都 介 娄 了 他 们 在 这 方面 的 工作 情况 。 

例如 ， 皇 岛 油 脂 联合 厂 的 杨 厂 长 农民 
价 到 厂 时 ， 厂 里 的 工人 职员 都 帮 着 鲫 料 ， 白 天 到 料 白 
天 ， 晚 到 料 晚 ， 不 分 夜 ， 也 不 管 礼拜 ， 
出 农民 多 少 油 多少 饼 ， 多 少 加 工 费 和 税金 ， 
不 车 此 外 ， 在 生活 上 还 帮助 农民 找 
旅店 ;这样 热心 为 农民 服务 ， 难怪 社 员 们 丽 ， 到 了 厂 
里 就 如 到 了 家 里 ， 兮 年 秋季 的 油料 ， 还 要 庆 工 厂 来 加 

从 许多 到 会 代表 的 发 车 来 看 ， 代 农 加 工 有 好 处 很 
多 ， 自 留 的 油料 〈 棉 籽 花 生 等 ) 能 够 及 时 得 到 处 理 ， 
加 工 以 后 ， 满 足 了 食油 、 肥 料 、 铀 料 的 需要 比 用 棉 
籽 直 接 作 蚀 料 或 作 肥 料 上 算得 多 ， 比 农村 自己 土 棒 加 
工 也 上 算得 多 ， 自 留 的 向 料 和 付 食 大 豆 ， 得 到 充分 利 
用 ， 农 民 也 增加 了 一 部 分 食油 ; 工厂 增加 了 加 工 费 的 
收入 ， 保 证 了 开工 总 之 ， 这 个 办 法 以 
增产 油脂 ， 增 加 国家 收入 ， 也 使 农民 得 到 利 从。 

这 次 会 议 对 一 些 还 未 开展 代 农 加 工 工 作 的 油 厂 ， 
司 发 很 大 。 扭 转 了 等 料 上 门 的 思想 ， 他 们 都 表示 回去 
以 后 ， 要 立即 摸 原料 ， 进 行 代 农 加 工 的 工作 。 


化 验 羊 奶 含 脂 率 的 简易 方法 一 蕊 滚 法 


内 蒙古 自治 区 博克 图 乳品 厂 在 化 验 牛 奶 含 脂 李 
时 ， 和 采用 世 液 法 已 取得 了 一 些 经 验 ， 这 种 方法 设备 简 
单 、 成 本 低 ， 一 般 厂 都 可 采用 。 现 将 恋 厂 化 验方 法 介 
下 ， 

一 、 准 备 工 作 ， 将 乳脂 、11 西西 10 西 
西武 管 各 二 支 ， 盛 试剂 瓶 1000 西 西 100 西西 各 二 个 、 

二 、 试 剂 配制 ; 

1. 酒精 醇 取 95% 酒精 10.5 西西 加 上 
6.5 西西 戊 醇 混 合 后 即 酒精 醇 。 

2. 的 配 法， 

(1) 以 无 水 碳酸 负 40 克 加 水 300 西西 。 碳 酸 负 可 
以 苏打 一 一 面 碱土 碱 ) 代替 ， 将 面 碱 烘 至 无 水 即 
可 。 ， 
(2) 所 ， 市 场 上 出 售 的 精制 食 ，75 
食 申 加 水 300 西西 。 

(3) 氧化 克 加 水 300 西西 。 

碳酸 所 负 氧化 负 种 ， 混 合 加 水 
成 1000 西 西 即 为 路 谱 液 。 烘 去 水 份 的 面 碱 在 水 中 不 易 


， 必 须 和 氧化 混 合 在 一 起 。 

三 、 化 验 过 程 ， 分 以 下 步 又 进行 ， 

1. 乳脂 计 放 在 架 上 ，2. 液 10 西 西 
3. 取 牛 奶 11 西 西 ; 4. 吸取 1 西西 酒精 戊 醇 ， 依 
先后 次 序 加 入 到 脂 和 5. 用 乳脂 计 
口 6. 动 脂 有 为 止 。7. 放 到 
氏 68 75 度 水 加 热 10~25 分 每 隔 5 分 
一 8. 脂 计 的 酒精 醇 与 液 的 分 界线 所 指 
的 刻度 即 是 牛奶 含 脂 李 ， 如 分 界线 在 3.5 刻度 处 ， 牛 
奶 含 脂 率 即 为 3.5%。 

操作 时 应 注意 以 下 儿 点 ， 

1. 取 时 必须 先进 行 充 分 混合 ， 至 无 上 下 
为 止 。 

2. 在 未 加 前 动 脂 ， 必 须 产生 多 的 
， 则 得 不 出 正确 果 。 

3。 试验 时 牛奶 温度 必须 在 15~25 度 之 。 

4. 脂 加 热 必须 在 68~75 度 之 , 
高 低 都 会 影响 准确 性 。 

5。 在 水 次 上 加 热 必须 到 泡沫 消失 为 止 。 


东北 三 省 观 藉 工业 的 技术 协 
作 会 议 ， 最 近 在 大 连 开 过 了 。 这 
是 个 交流 技术 的 会 也 是 
个 研究 提高 质量 的 会 ， 对 
今后 东北 三 省 质量 的 提高 ， 无 疑 
将 会 起 到 一 定 的 作用 。 
是 内 产 品 ， 但 也 是 主要 外 
销 产 品 之 一 ， 对 于 它 的 质量 要 求 ， 向 
来 是 非常 严格 的 。 不 是 优质 的 能 头 ， 
能 满足 国内 者 的 需要 ， 更 不 
能 用 于 出 口 ,因此 , 工业 的 广大 职 
工 必 须 把 保证 与 不 断 提 高 僻 头 的 搞 
， 基 ， 看 成 是 自己 的 一 项 重要 的 经 济 任 
务 与 政治 任务 。 
东北 三 省 工业 技术 协作 会 
表明 ， 只 要 从 倾 导 到 三 大 职工 ， 都 把 
保证 质量 当 作 一 希 主 要 任务 。 采 取 必 
要 的 技术 措施 ， 建 立 与 下 芙 执 行 有 关 
保证 质量 的 各 项 管理 制度 ， 就 能 使 角 
头 生产 达到 高 产 低 耗 优质 。 但 是 ， 应 
当 指 出 ， 会 蔗 中 也 反映 了 一 些 工 厂 的 
登 头 近 儿 个 月 来 发 生 了 这 样 或 那样 的 
质量 问题 ， 有 的 是 色泽 差 ， 有 的 是 味 不 正 ， 有 的 


是 封包 不 严 以 及 包装 不 良 ， 个 别 的 还 含有 杂 贸 


等 ， 以 致 在 生产 中 造成 了 浪费 。 

这 些 视 量 上 的 问题 ， 其 原因 虽然 来 自 于 不 同 
方面 ,但 关键 在 于 对 必须 保证 侯 头 质量 的 观念 ,在 
某 些 人 的 思想 上 开始 淡薄 了。 例如 存在 着 单纯 追 
求 数量 而 忽视 量 ， 或 者 是 强 原材料 差 而 
无 法 保证 产品 质量 等 不 正确 思想 : 正 由 于 此 ,许多 
直接 有 利于 保证 产品 质量 的 规章 制度 ， 如 生产 责 
任 制 ,质量 检查 制 及 清 涅 卫生 制 度 等 ,在 某 些 工厂 
中 ， 或 者 是 破 了 而 没有 立 , 或 者 虽 是 立 了 ,但 沟 有 
执 行 。 也 有 些 工厂 对 充分 发 主观 能 动 
性 来 克服 客观 存在 的 原料 质量 差 的 困难 ， 做 得 不 
够 。 应 该 这 些 和 是 必须 迅速 加 以 解决 的 问题 。 

东北 三 省 的 能 头 工业 ， 通 过 这 次 技术 协作 会 
议 ， 已 经 着 手 解决 这 些 问 题 ， 这 是 个 很 好 的 办 
法 。 会 议 中 交流 的 的 轰 验 ， 也 证 明 保 证 产品 质量 
是 决定 于 人 的 主观 能 动 性 的 。 我 们 选择 了 几 篇 有 
关 保 证 质量 的 技术 经 验 , 发 表 在 这 里 。 目 的 是 ， 不 
仅 希望 所 有 的 铅 头 工厂 ， 能 从 这 些 经 验 中 ， 学 到 
一 些 改善 产品 质量 的 具体 可 行 的 办 法 ; 更 重要 
的 ， 是 能 像 东北 三 省 的 胡 头 工业 那样 ， 也 迅即 采 
取 必 要 措施 ， 把 必须 保证 仙 头 质量 的 问题 ， 提 
到 重要 的 议事 日 程 上 来 。 # 

3 


样 保证 清 猪 肉 的 质量 


大 安 头 厂 


几 年 来 我 三 生产 的 清蒸 猪肉 角 头 ， 在 产品 质量 方 
面 基本 是 稳定 的 ， 产 品 生 产 合格 率 达 到 99.96%， 报 
验 合 格 率 达到 了 100% 。 现 将 我 厂 保 证 生产 清 燕 猪肉 
贸 量 的 儿 点 作法 介 于 下 ， 


一 、 加 强 率 前 活 猪 管理 , 是 提高 品质 
的 主要 环节 
我 厂 生产 清蒸 猪肉 钢 头 的 原料 ， 是 由 全 省 各 县 供 
应 活 猪 ， 本 厂 屠宰 。 活 猪 到 厂 以 后 ， 必 须 经 过 普 医 检 
疫 ， 健 康 猪 别 养 ， 前 进行 逐 头 检疫 。 


-< 40 一 


疫 ， 健 康 合格 的 入 候 宰 间 ， 然 后 粗 食 24 小 时 。 在 此 期 
间 输 予 大 量 人 饮水 和 充分 休息 ， 严 禁 以 粗暴 态度 ， 对 待 


. 候 宰 竹 冀 。 和 采取 这 些 措施 的 目的 是 ， 为 了 保证 肉 品 卫 


4 食 是 为 了 后 便于 清除 胃 容 物 ， 不 浪费 
料 ! 侯 水 休息 是 为 了 冲淡 血液 ， 便 于 放血 ， 提 高 肉 品 
。 血 的 兆 ， 色 好 ， 可 使 的 渴 、 清 

我 们 便 对 宰 前 休息 和 不 烃 过 休息 的 猪肉 进行 了 研 


究 ， 宰 前 休息 的 脂肪 色泽 白 ,放血 良好 , 肌 


肉 刀 切 开 时 ， 横 断面 看 不 到 有 血液 ， 制 成 


| 
| 


后 ， 肉 好 ， 透明 ， 很 少 。 不 过 
休息 的 ，- ， 肌 肉 含有 血液 ， 制 成 后 色 
， 物 较 多 。 因 此 影响 透明 。 


_ 工 、 严 密 的 操作 程序 和 检查 制度 是 
保证 产品 质量 的 主要 措施 
1。 加 强 医 监督 检查 工作 ， 
我 厂 在 肉 类 生产 中 ， 从 直 到 生产 出 
成 品 ， 都 特别 强 绸 普 医 生生 监督 检查 工作 。 首先 对 宕 
宁 后 的 肉 根 据 普 医 的 操作 规程 详细 检验 ， 急 别 健 康 情 


况 、 肥 ， 然 后 分 别处 理 。 不 合格 的 肉 对 禁止 


加 和 工 。 兽 医 工作 大 员 ， 音 负责 对 肉 的 修 割 处 理 ， 以 及 
加 工 过 程 中 卫生 情况 的 监督 检查 ， 发 现 问题 及 时 向 车 
间 提出 意见 ， 以 措施 加 以 改进 。 

2。 肉 排 ( 放 


后 的 肉 修 割 干 后 ， 吊 内 进行 排 


酸 ， 使 内 度 降 至 室 常温、 在 的 影响 下 


肉 的 理化 变化 ， 使 肉 的 味 质 大 为 改善 5 由 于 我 厂 没有 
洽 藏 股 备 ， 用 一 般 三 房 排 酸 ， 室 内 温度 一 般 冬 季 是 摄 


色 4~17 ， 而 夏季 往往 是 21 度 左右 。 季 在 
24 小 时 以 内 肉 不 至 于 腐败 ， 但 到 夏季 就 有 腐败 危险 。 
因此 每 年 5 月 20 日 以 后 角度 达 摄 氏 20 度 左 右 时 ，- 就 
分 段 杀 猪 ， 即 晚上 杀 次 日 上 午 使 用 。 排 酸 时 间 最 低 不 


得 少 于 12 小 时 ， 肉 必须 放 痊 ， 在 排 酸 过 程 中 注意 肉 ”/ 


的 间隔 空 。 于 血液 容易 腐败 ， 必 须 去 除 部 血 
， 要 通风 ， 室 内 光 为 最 好 ， 专人 看 管 


调整 通风 ， 一 般 温 度 在 摄氏 20 度 可 放 九 小时， 在 20 . 


度 以 在 放 20 小 时 左右 即 发 现 有 变 鸭 气味 。 
几 年 来 我 在 没有 设备 的 情况 下 ， 采 这 些 


， 办 法 也 保证 了 正常 生 舌 。 


3。 
”经 兽医 检验 合格 的 肉 ,以 专人 进行 刷洗 和 修 割 , 间 


要 作 的 彻底 。 因 为 肉 在 没有 骨 和 成 条 或 以 


首 工序 的 检查 和 严密 的 任 相 


前 ， 切 面 少 有 毛 就 便于 发 现 。 如 果 不 币 底 去 掉 猪 毛 和 


各 种 代 血肉 ，, 使 其 流入 王 工 序 就 会 扩大 后 染 面 ， 不 仅 . 


.浪费 检查 人 力 ， 而 且 还 会 影响 产品 贸 量 。 为 了 保证 头 


道 工 序 的 生产 ， 我 厂 的 检查 人 力 70 贤 都 集中 在 这 里 。 
为 了 加 强 操作 人 的 责任 威 ， 还 设 有 复查 工序 ， 将 没有 
清除 的 毛 数 和 其 他 杂 贸 等， 分别 登 乳 起 来 作为 月 末 疼 
比 的 条 件 。 ， 

建立 与 开 展 上 下 工序 的 群众 检 

“我 厂 生 的 肉 类 从 别 骨 到 装 都 是 手工 操 
作 ， 那 一 志 肉 都 要 友 过 很 多 操作 人 的 手 ， 如 果 一 个 人 
不 会 影响 质量 。 为 了 保证 头 质量 ， 建 立 了 
相 检查 制度 。 即 按 着 劳动 想 分 别 划 分 为 若干 粗 ， 明 


一 种 以 免 影响 贸 。 据 试验 果 一 般 三 


确 与 固定 个 人 处 理 的 肉 的 部 位 〈 前 角 、 后 角 、 闫 部 肉 
或 肋 条 ), 上 下 工序 之 间 相 址 检查。 这样， 任何 杂质 都 
可 能 被 现 ， 是 的 责任 。 各 工序 把 检查 的 
都 指定 专人 录 ， 作 为 个 人 工作 成 的 一 个 
重要 条 件 。 
5。 重点 分 造 ， 明 确 责 任 ， 

“ 我 厂 对 肉 有 各 种 血 栅 和 猪 毛 的 , 便 作 了 一 些 分 析 ， 
发 现 户 分 之 八 十 集中 在 颗 部 肉 ' 上 。 这 就 需要 在 剔 骨 前 ， 
首先 把 肉 从 第 二 骨节 下 来 专人 骨 ， 


”检查 和 切除 一 切 逐 体 ， 再 切 成 重 攀 80 克 的 肉 块 ,经 水 


分 洗 后 控 水 再 备用 。 这 样 人 
力 又 保证 除去 杂质 盖 大 大 减少 了 污染 面 ， 对 保证 质量 、 
起 了 很 大 作用 。 

关于 控制 黑色 素 流入 的 问题 ， 我 厂 是 采取 
了 分 选 的 办 法 。 猪 肉 的 黑色 素 发 现 于 乳 奶 
肉 部 位 ， 呈 石板 黑色 ， 在 处 踢 过 程 中 若 不 加 以 注意 ， 
就 会 流入 实 够 ， 不 能 符合 感 宫 巡 定 的 要 求 。 为 了 控制 
它 ， 在 剔 肯 前 由 专人 将 每 个 猪 的 奶 膊 肉 全 部 割 下 来 ， 
定 较 有 验 的 工人 逐 块 进 行 的 检查 。 


三 、 大 抓 插 标 ， 明 确 项 目 ， 关 关 把 住 ， 


负责， 确保 成 品质 


1。 在 艺 方面 我 们 重点 抓 以 下 几 点 ， 
装 配 内 ， 清 猪 内 的 内 的 肥瘦 比例 有 一 定 


~ 要 求 ; 因此 肥 交 必 须 搭 配 均匀 ， 这 方面 我 们 采取 了 三 


个 办 法 就 将 猪 的 肥 关 比 例 配 合 好 再 
宁 , 二 是 全 日 用 肉 肥瘦 搭配 好 。 三 是 注意 装饰 操作 ,每 
般 是 装 一 肋 条 和 前 后 角 各 一 部 肉 〈 
头 肉 ) 不 对 ，, 头 肉 和 妥 肉 每 只 尤 

肉 肥 1.5 厘米 以 上 的 ， 每 能 肥 少 于 160 克 。 

1958 年 未 猪肉 为 了 保证 足 够 的 脂肪 ， 每 
加 10~30 克 (550 克 ) 。 

，2。 分 号 责任 制 ， 

分 代号 是 每 个 人 有 自己 的 代号 ， 装 的 
够 一 就 放 和 一 只 号 码 ， 然 后 由 
查 员 检验 、 内 容 物 杂质 、 配 肉 、 重 量 等 ， 作 为 个 人 的 
产量 、 贸 定 依据 ; 每 抽检 2 即 时 现 
问题 即时 正 。 合 格 后 放行 ， 再 进行 密封 半角 

3。 严格 要 求 操 作 时 间 也 是 确保 质量 的 一 个 关 


键 

三 在 猪肉 头 的 生产 中 ， 从 开始 到 和 人 
答 止 ,， 克 过 的 时 间 最 多 不 超过 1.5 小 时 ， 封 口 后 到 入 
杀 于 30 分 且 严格 遵守 先 处 理 、 先 
装 封 的 原则 。 


ve 


四 、 产 格 执行 卫生 制度 
我 厂 在 个 人 卫生 方面 ， 在 实 人 率 全 由 各 小 钥 自己 “~ 理 ， 每 隔 2 小 时 就 把 已 经 处 理 出 来 的 肉 在 操作 台 上 清 


负责 检查 。 在 工具 本 生 方面 坚持 了 班 前 班 后 的 清洗 和 


消毒 制度 。 我 厂 除 切 肉 块 工序 使 用 木板 外 ， 基 本 消灭 


了 制 工具 ， 因 此 也 保证 了 生 条 防 了 外 来 
杂 物 。 在 加 工 制造 方面 们 首先 强 肉 的 卫生 。 
在 属 宰 过 程 中 ， 活 猪 在 宰 前 充分 水 洗 干净 ， 取 出 内 乱 
时 注意 防止 污染 肉质 肉 在 骨 处 理 前 ， 特 别 防 


我 们 虽然 只 有 一 个 厂房 在 生产 肉 矢 头 ，, 僻 时 还 加 
工 内 减 等 色 头 ， 但 却 严格 区 分 了 地 点 ， 工 具 由 专人 处 


品 变 败 。 

在 理 选 过 程 中 ， 每 人 有 个 小 时 把 这 
出 的 下 脚 ， 放 入 ， 免 好 坏 混 ， 每 个 操作 人 
保持 自己 操作 环境 的 卫生 ， 技 术 检查 部 门 向 负责 生产 
确保 车 间 卫 生 。 


合格 率 达 8 %。 受 这 个 改 进 了 操作 方 
法 后 ， 合 格 率 已 达到 了 百 分 之 上 。 现 将 改进 后 生产 酸 “ 
黄瓜 的 操作 方法 具体 介 如 下 


一 料 要 求 : 


黄瓜 ， 大 小 都 可 。 小 黄瓜 整 装 以 7~11 原 米 为 合适 ， 
大 黄瓜 可 切 成 2.5~ 厘米 或 6~8.5 厘米 。 

原料 处 理 ， 

1。 选 料 ， 先 将 黄 成 8 厘米 , 8 11 厘米 
两 种 ， 不 附 合 质 量 要求 的 另行 处 理 。 

2。 ， 按 照 选 好 的 种 类 ， 分 别 泡 ， 时 
后 才 可 洗刷 ， 池水 温度 要 求 在 摄氏 20 度 


洗刷 ， 黄 泡 四 小 时 ， 开始 洗 ， 
花 、 把 个 别 泥巴 的 根 切除 小 时 
后 即 可 使 用 《 装 。 小 


三 辅助 材料 处 理 : 
1。 洋 ， 新 鲜 除去 虫害 处 ， 以 


“干净 切 成 2~3 厘米 ， 大 者 可 在 中 间 切 开 。 
”2。. 去 掉 泥 根 2 厘米 上 下 ， 成 根 一 
根 的 叶 ， 以 清水 洗 ， 切 成 厘米 长 的 段 。 


3。 大 ， 皮 ， 把 代 伤 者 去 掉 ， 5 
厘米 厚 的 薄片 。 

4。 ， 去 干 、 。 开 后 将 籽 
去 ， 切 成 小 段 ， 粗 的 部 份 为 3 毫米 ， 组 的 为 中 寿 米 ， 
洗 再 用 。 

5。 茄 香 ， 将 上 部 3 厘米 处 切除 ， 挟 出 杂质 及 磨 
损 部 份 和 污 物 ， 然 后 切 成 长 的 段 ， 过 粗 
的 可 分 为 二 开 或 四 开 。 

7。 冰 ， 验 合 格 有 合格 证 明 的 。 


四 液 的 配制 : - 
将 不 好 后 ， 加 入 清水 149 公斤 ， 
10-32 公斤 ， 标 计量 , 开 汽 高 至 2 公斤 /每 


平方 厘米 的 汽 压力 ， 木 。 使 化 至 沸 
点 经 5 分 甸 ， 的 杂质 ， 有 用 标 


不 是 时 应 添加 开水 ,每 配 成 157.4 公斤 的 水 ， 


后 5 ， 等 杂 证 即 用 四 布 过 
再 取 过 后 的 9.9 公斤 ， 按 下 列 不 同 要 求 加 
人 不 同 量 的 栈 酸 。 


~ 
- 
C 


口 西西 ; 玻 瑞 105 西西 。 
方 先 将 大 桶 内 7 -然后 再 将 热 


五 半成品 的 要 求 
1.15%。 
500 的 玻 瑞 黄 水 酸 为 0.98~ 
1.08%。 


六 过 程 : 


2 ~ 然 后 手持 底 内 须 放 有 四 分 之 一 的 
水 在 机 的 上 去 污 物 周 可 ) , 帮 


摄氏 50 度 漂白 内 10 分 , 取 出 后 再 


用 清水 清洗 。 
， 检 出 破 的 逐个 加 下 列 村 
椒 0.2 。 

称 取 厘米 以 下 长 的 黄 2， 63 ， 时， 
只 能 以 大 换 小 保持 规 及 


2: 


时 ， 取 出 后 ， 放 在 流动 清水 中 浸 济 。、 

(2) 取出 漂洗 的 皮 不 的 和 入 
内 ， 然 后 讨 上 睛 名 月 期 ”放大 摄氏 9 水 
”中 经 3~5 分 毒 。 

(3 注 加 224 克 的 《温度 不 低 


于 氏 然后 已 扣 有 了 的 盖 ， 以 便 - 


(4) 封口 , 注 后 的 必须 在 一 分 封 封 
口 前 的 温度 不 低 于 80 度 ， 向 托 时 要 对 


时 用 力 适 当 ， 封 好 脚 降 下 托 


进行 杀 由 第 一 算 ， 最 其 超过 :30 分 
_ 注 ， 凡 在 封口 时 或 其 他 原因 而 造成 破 锥 者 ， 应 及 
时 以 清水 洗 光 黄 瓜 后 ， 再 重新 装 鲁 ， 其 余 小 材料 不 能 

杀菌 为 15~10~15( 分 ) 90 度 〈 汽 


拉 紧 嘴 子 把 柄 ， 注 意 搬 把 横 、 


杀菌 ) 。 

作 方 法 ， 不 得 使 温度 过 高 或 过 低 。 

5.” ， 水 在 氏 70 ， 放 大 
已 完了 的 ， 待 全 部 入 再 开始 徐徐 的 
注水 ， 洽 水 面 应 的 分 由 摄氏 70 度 新 的 降 
至 摄氏 .30 左右 。 

1. 装 ， 

(1)》 使 用 合格 的 ， 落 经 第 一 次 清水 洗 剧 ， 再 放 入 
摄氏 95 以 上 的 水 中 ， 分 消毒 的 
f (2) 在 铁 盒 内 逐个 加 大 下 列 小 材料 ， 

0.4 克 。 

(3) 称 取 8~11 公分 长 的 黄瓜 580 克 ， 逐 个 的 摆 
在 盒 内 , 较 长 的 放 在 盒 壁 , 短 的 放 在 中 间 ， 另 一 种 方法 
是 长 的 摆 在 - ， 的 如 果 还 有 余下 黄瓜 


”都 放 在 短 的 一边。 


2. 注 不 低 于 394 克 的 不 低 于 摄氏 


度 ) 批 中间 停 留 时 间 不 超过 ,3 分 即 进行 


在 -450 毫米 以 上 封口 。 
装 底部 向 上 ， 拿 ， 以 防磁 坏 ， 


杀 为 10~10 分 (水 杀菌 ) 摄氏 100 


度 。 

水 后 大 内 10 分 水 开 始 杀 
时 间 。 

5.“ : 杀 后 急速 的 放 到 冷水 池 却 
常 。- . 
6。 后 及 时 的 去 水 和 物 . 
泥土 ， 水 后 的 放 在 常温 下 七 天 七 ， 而 后 逐个 
检查 。 


七 “包装 : 包装 前 全 部 贴 商标 : 

、 玻 箱 装 24 或 36 ) ， 


上 1. 应 将 冰 栈 酸 改 成 小 容量 包装 ， 使 用 时 加 盖 ， 


- 或 操作 必须 使 用 不 钢 或 抗 酸性 的 不 能 
器 ”直接 接触 冰 酸 的 操作 人 员 ， 必 须 


皮 手 套 。 

2. ”制造 黄瓜 时 ， 马口铁 必须 使 用 
7 酸 黄瓜 使 用 局 口 铁 作 盖 时 ， 
其 盖 肉 部 须 或 硫酸 


4 < 


(小 的 ) 时 ， 由 于 经 
不 足 ， 锥 内 果皮 及 果肉 全 部 
破裂 。 为 了 提高 产品 ， 

我 们 全 对 果皮 果肉 的 破裂 进 
行 了 专题 分 析 与 
这 主要 是 由 于 番茄 果皮 和 和 杀 
的 温度 与 时 不 活 应 、 果 
体内 含有 气体 等 原因 


》 决 了 果实 的 破裂 及 变形 间 征 
量 上 已 百分之百 达到 了 
、 原 料 要 
1. 品种， 牛奶 西 红 
成 熟 ， 新 成 熟 适 
y 物 。 
在 4 厘米 左右 。 
选 出 另行 处 理 
5. 分 ， 在 4 厘米 左 级， 在 3 厘米 左右 
为 二 极 ， 二 厘米 以 下 的 为 三 圾 ，: 份 别 帮 置 。 
二 、 处理 ~ 
杂 。 
的 深度 是 果实 高 度 的 3/4， 不 
3。 刺 孔 后 按 分 极 将 果实 色泽 相似 的 分 别 放 入 带 
有 漏水 孔 的 容器 中 ， 其 堆积 高 度 不 得 超过 果实 三 层 。 
1. 把 在 热 水 中 二 ， 然 后 
放 入 中 20~.25 分 
2。 温 用 热 水 果实 的 比例 是 
3。 成 熟 度 大 的 、 多 的 第 一 用 热 水 
度 是 50~55 度 ， 时 间 分 第 用 


我 开 始 生产 整 


的 。 烃 我 们 多 次 试制 图 于 解 


头 的 操作 方法 介 


水 是 用 第 -区 ， 再 加 高 的 热 水 ， 
60~65 时 间 8~10 分 
的 黄色 多 的 果实 ， 第 一 次 用 水 


55 70 度 ， 时 间 8~10 分 


第 热 水 是 用 第 一 次 温水 再 加 高 
的 热 水 绸 成 的 ， 温 度 摄氏 65~70 度 ， 肝 间 9~10 分 

2. 果实 直接 称 量 ， 须 轻 礁 轻 放 。 

用 。 

5. 460 ， 其 中 果实 280 克 ， 注 

6. 果实 装 ， 要 列 整齐 不 得 装 出 


” 面 。 


8. 调制 ， 按 量 称 取 精 在 法 


将 定量 入 ， 使 精 深化 一 并 过 水 


液 社 成 后 器 内 保温 。 精 水 是 ， 每 
0.006 公斤 、 清 水 0.174 公 合 水 


0.18 公斤 。 


五 、 ， 

杀菌 前 预 热 摄氏 79^75 间 5 分 
3. 杀 15~22 度 / 摄 氏 90 。 

4.。、 杀 后 立即 。 

.原料 品种 和 成 对 果 开 泽 鲜 


” 明 ， 影 响 很 大 ， 所 以 要 求 原料 一 定 可 符合 规定 。 


二 、 选 般 分 等 在 操作 上 是 很 和 致 的 工作 ， 如 果 稍 


些 就 影响 低温 ， 造 成 果皮 因此 它 是 
-重要 的 工作 : 


、 应 尽量 短 、 ， 量 利 用 较 
一 定 帮 助 否则 会 影响 成 品 量 


， 
- 
- 


_ 
孔 90 ， 孔 排 列 成 梅 


苏州 化 工 食品 广 所 属 东 吴 酒精 三 在 五 -着 献礼 运 、 
动 中 ， 全 厂 职工 共同 努力 制造 出 一 式 设 
备 ， 五 一 节 清 投入 生产 。 

这 套 酒 精 饮 设备 是 苏州 劳动 模范 阿 水 同志 
个 多 月 苦心 研 ， 根 据 轻 工业 学 院 的 
式 节 加 以 改进 制 成 的 ， 是 采用 液体 发 酵 、 一 次 


连 的 生产 ， 所 以 "技术 、 效果 很 


、 好 ， 是 土 法 酒精 生产 由 土 志 洋 的 一 个 例 予 。 
一、 特点 及 济 效 果 
酒精 高 、 出 由 于 酒精 蒸汽 要 经 过 
大 、 阅 度 小 ， 因 而 酒精 蒸汽 在 塔 内 通过 时 四 度 加 长 ， 立 


汽 和 酒精 液 的 积 也 ， 所 以 分 离 效率 高 


酒精 能 保持 在 93^.95 度 。 同 时 ， 由 于 精 塔 改 
后 ， 酒 精液 在 板 的 厚 汽 和 酒精 液 能 以 
分 接触 ， 所 以 精 率 如 耗 酒精 量 
5%6 ` 的 发 酵 醒 10 可 产 酒精 0.5 损 。 


充分 利用 了 热 节约 用 煤 ， 由 于 采用 


造成 的 生火 、 灭 火 ,/ 蒜 白 酒 、 燕 酒精 等 多 次 耗 煤 ， 以 
及 由 于 利用 原料 代替 分 器 和 器 的 痊 ， 节省 
了 冷水 和 劳动 力 .也 利用 了 酒精 的 热 将 原料 进行 。 
了 初步 预 热 热 器 内 的 热 水 是 用 蒸煮 的 
代替 的 ， 所 以 估 庆 本 节省 用 煤 10% 左右 。 全 

"劳动 生产 率 高 、 本 低 ， 过 去 用 白酒 
饮酒 精 时 ， 只 燕 留 工序 每 天 三 班 就 需 工人 9 人 《不 包 
' 括 发 酵 )， 现 在 从 发 酵 到 燕 擅 酒精 全 部 工序 只 需 6 人 ， 
提高 劳动 生产 率 30% 以 上 ， 加 上 降低 煤耗 、 水 耗 等 ，- 
“每 吨 酒 精 成 本 已 由 过 去 2098. 3 元 降 为 Je61.8 元 , 即 
每 吨 酒 精 成 东 降 低 了 .186.5 元 。 

《1) 搭 身 ” 高 厘米。 长 63 、 23 
米 ， 共 分 4 ， 每 节 高 98 厘 米 ， 另 有 梯形 塔 13 
米 。 塔 身 是 用 0;75 秩 米 产 的 白 铁皮 制 成 的 。 安装 时 ， 


22.5 米 、 长 59 


花形 每 也 1.5 


厘米 。 这 92 板 的 距离 ,k ) 是 ， 1~20 层 
每 离 3 厘米 、20~“21 层 距离 4 〈 粗 液 进 料 
米 进 料 ) 、25~92 每 距 离 2.5 厘米 。 
安装 时 ， 单 数 的 撕 板 安 在 塔 身 的 -一 边 ， 双 数 的 安 在 另 
一 边 使 酒精 蒸汽 曲 上 升 。 

2. 式 编 塔 (2 座 ) 

每 座 塔 用 5 只 胡 兴 酒 超 制 成 。 塔 高 200 公分 ， 最 
下 2 只 是 。 其 他 每 只 80%。 增 最 下 
是 锡 制 桶 与 相 接 ， 有 一 与 气体 联接 管 相 。 


法 1968 年 第 食品 工业 ) 


锅 直径 92 米 ， 木 口 直径 7 、 下 口 


直径 92 米 、 100 。 本 上 有 木 制 夹板 2 个 
时 必须 用 螺 木 夹板 夹 紧 ， 以 免 木 气 。 
高 位 原料 桶 ) 

用 未 桶 代替 ， 木 桶 直径 45 厘 米 、 高 75 厘 米 。 桶 下 
天 一 口 原料 管 相 ， 以 便 将 原 料 至 却 
器 、 分 器 内 。 


用 木 代替 ， 直 米 ， 高 75 米 。 底 部 痊 


水 管 与 痊 却 器 木 桶 相连 。 
器 (1 只 ) 

“是 直 管 式 的 。 直径 45 厘 米 ， 高 75 厘 米内 安 
制 直 管 式 分 分 凝 器 直径 36 米 、 高 65 米 。 


分 下 部 有 酒精 管 与 却 器 相连 。 


7、 器 只 } 
都 是 式 规格 与 分 。 各 却 器 


8: 测 器 (1 只 ) 
9。 水 位 管 


10. 温度 
11。 热 器 〈 2 ) 
用 油 改制 成 的 ， 内 装 。 上品 


与 原料 管 《 双 分 器 内 出 ) 相连 管 下 口 向 


一 
| | 
x 


1 


， 是 进 热 水 处 ， 桶 下 部 再 安 一 魔 水 管 
随 付 将 较 凉 的 腹水 排出 。 
三 、 操 作 方法 
苏州 化 工 食品 广 在 食品 生产 黄酒 、 白 酒 、 


外 


料 


因地制宜 ， 选择 其 他 原料 。 


糖 、 酒 精 等 ， 为 了 粽 侣 利用 原料 ， 使 物 尽 其 用 ， 融 厂 


-1 ”生产 流程 图 


> 


原料 一 > > 却 一 > 加 一 


| 
| 
] 


工 原料 ， 糖 液 


， 水 和 米 兹 水 各 50%。 
2. 者 原 料 
， 同 时 下 ， 用 直接 火 
加 热 者 
一 ， 品 温 准 
至 摄氏 30 度 时 加 
第 四 上 - 4.。 加 曲 、 加 


再 加 入 2 % 的 

体 酵母 ， 发 酵 。 
5. 发 酵 ， 开 始 发 酵 后 ， 每 隔 4 小 时 开 友 一 次 ， 
6 次 后 〈 即 24 小 时 》 ， 发 酵 缸 密封 起 来 ， 再 发 


72 时 成 共 96 小 时 ) ， 定 ， 发 本 酒精 


量 是 4.8%。 
过 用 黄酒 酒 将 发 酵 过 次 ， 清 液 
可 随时 打 随时 
7.” ，_ 
(1) 开始 ， 先 将 清 液 放 入 者 内 〈 请 液 
为 的 容量 的 40% ), 把 锅 盖 紧 ， 用 好 的 白 


厘米 。 端 有 了 孔 ， 和 直 为 2.5 米 ， 


-定量 装 酒 机 
文 
辽宁 省 盖 县 果酒 木 工业 春 林 同 志 在 去 


友 开 水 杀菌 过 的 发 酵 ” ”创造 了 一 种 定 基 歧 酒 机 。 用 这 种 定量 装 酒 机 代替 人 力 


的 装 酒 方法 ， 可 以 工人 劳动 强度 ， 提 高 
酒 ， 用 工装 酒 时 ,”5 名 工人 每 小 时 能 1600 
《1 装 用 定 装 酒 2 名 工人 每 小 时 能 


酒量 完全 一 

现 将 定量 酒 机 下 

* ”这 台 机 器 的 构造 可 分 七 大 部 份 〈 见 图 )-， 扎 是 用 
、 锡 、 、 玻 管 、 管 、 木 材 等 原材料 制造 


的 。 。 

1。 排 气 管 〈 长 200 厘米 、 内 径 1.5 
米 的 玻璃 管 ,y 用 来 排出 定量 瓶 内 的 空气 ， 便于 装 酒 。 
集 沫 (图 1 ) 制 的 ， 长 20 座 米 ， 内 径 6 
厘米 。 集 器 上 三 和 孔 与 排 气 管 联接 ， 下 端 有 两 
排 孔 ， 每 排 10 个 ， 每 个 孔 直 径 0.8 厘米 ， 与 (图 16) 
定量 接 ， 以 排出 定量 内 的 空气 和 聚集 酒 用 。 

5 ) 鲍 制 的 ， 长 95 米 ， 直 径 45 
与 (图 


和 抹 在 锅 盖 木 处 ， 查 确 实 抹 严 ， 再 


先进 入 塔 ， 粗 进入 精 塔 ， 然 后 经 精 塔 顶 
的 酒精 燕 汽 总 导管 进 太 分 凝 器 内 进行 分 凝 。 这 时 ， 燕 
者 温度 应 控制 在 101~103 度 ， 精 塔 顶 温 
度 应 控制 在 摄氏 81 度 。 

(3) 酒精 蒸汽 进入 分 凝 器 后 ， 分 凝 器 的 温度 应 控 
制 在 72 78 度 。 

` (4)- 酒精 进入 第 一 道 高 位 准 却 器 后 ， 第 一 道 高 位 
冷却 器 的 制 33~35 度 。 酒 精 经 第 一 道 
却 分 高 水 份 流入 ， 酒 精进 大 第 一 

以 开始 放 水 时 ; 也 可 放大 预 热 器 预 
热 过 的 原料 。 因 精 点 是 摄氏 78;3 度 ， 也 就 是 
在 78.3 度 时， 酒精 即 成 为 酒精 而 上 升 至 塔 ， 
边 放 麻 边 加 原料 。 

《6) 原料 过 程 是 。 原 料 位 原料 经 原料 
”办 运 管 到 第 一 道 高 位 冷却 器 木 棚 中 ， 再 到 分 凝 器 木 桶 
中 ,最 后 到 预 热 器 中 。 据 测定 ， 原 料 至 分 凝 器 木 柄 


4。 
定量 

5。 定量 9 ) 高 99 悍 米 ， 直 径 8 厘米 。 上 
端 有 三 个 孔 ， 中 间 的 孔 与 往 酒 器 联接 ， 右 边 的 妃 与 集 
下 联 ， 左 边 的 孔 与 排 气管 联接 ， 以 便 排出 
内 的 气体 。 每 个 定量 瓶 的 下 部 有 一 个 直径 0.8 厘米 的 
圆 孔 , 酒 即 由 此 孔 进 大 酒 瓶 内 。' 此 定量 瓶 的 容积 为 481 
毫升 〈 一 厅 装 酒 )， 如 要 装 0.5 的 酒 ， 可 
根据 的 不 同比 制 成 的 定量 加 入 在 定量 ， 
以 定量 的 容积 。 

6。 开关 18) 酒 由 定量 通过 开 
关 进 入 酒 。 

7。 制 的 ， 100 厘米 ， 宽 49 米 。 

二 、 操 作 使 用 方法 
使 用 前 先 用 清水 将 定量 装 酒 机 洗刷 干 次 ， 然 后 再 


调节 开关 〈 图 17) 用 以 控制 酒 由 腔 酒 路 进入 


检查 是 否 有 堵塞 现象 。 


装 酒 时 ， 先 打开 的 倒 水 门 ， 使 酒 进 人 


_ 器 打开 节 开 关 17) ， 使 酒 由 酒 器 通过 


接着 在 定 重 的 底 酒 上 摆好 个 好 
干 的 酒 打开 调节 开关 。( 图 18) 使 的 到 
， 酒 流 尽 应 立即 关闭 节 开关 ， 便 完成 了 酒 
作 ， 循环 反复 的 进行 。 


。 
一 
Y 


一 道 工 序 加 工 。 > 
三 、 投资 次 用 
每 台 定 量 装 酒 机 的 费用 是 ,: 铸铁 50 元 、 鲍 60 元 、 


的 皮 容易 夹板 节 板 ) 破 月 需 
换 :次 ), 我 们 的 改进 意见 是 ， 在 节 板 的 周围 


“接触 的 地 方 套 上 橡皮 和 其 他 较 硬 的 物质 。 


12 元 ， 玻 璃 管 10 元 、 管 8 元 ， 加 工 费 


250 元 ,共计 380 元 。 
1。 优点 ， 构 造 简单 、 造 价 低 、 歼 率 高 、 
.存在 问题 


内 的 空气 


(3) 此 定量 洒 一次 能 30 酒 量 大 时 ， 


“可 增加 定量 提 高 工作 效率 
(4 定量 球 最 好 是 玻璃 的 ， 以 防止 重金 


” 属 的 增加 ， 也 可 隧 时 检查 酒 的 质量 。 


(5) 为 降低 造价 ， 
等 代替 。 


| 20 一 加 Dac5 
3 
5 n 
- 
~ 
机 件 号 | 名 “ 称 | 材料 名 称 备 | 
进 酒 管 |，20. 计 | 外 16 管 皮 制 | 外 
，1.A” 用 制 的 机 件 改 为 用 的 2. “ 定 可 任意 ,以 提高 效率 。 3. “ 


格 要 符合 。 14. 


” 集 容量 可 些 ,这样 使 用 起 来 比较 方便 。 


本 


贵州 省 县 永 兴 等 人 
烘 干 备 ， 利用 火力 来 烘 
， 因 而 所 了 工效 ， 节 省 了 
人 力 和 燃料 降低 了 这 种 
备 构造 简单 ， 花 钱 少 ， 失 要 120 元 
左右 就 可 建成 
设备 是 用 二 四 精 成 四 的 立 
体 塔 ， 高 2:5 市 5 市 、 
3.7 市 尺 。 塔 肉 用 十 安装 


八字 形 ， 40 左右 。 接 
一 的 市 寸 , 塔 下 层 是 用 油 
食 塔 顶 伸 出 房 。 楼 上 《 因 ， 
加 料 口 处 应 一 楼 ， 以 便于 


) 活动 的 方形 存 料 箱 ， 检 

原料 。 在 身上 隔 5 尺 安装 一 

个 检查 孔 活 动 便于 检查 灶 

内 是 否 有 杂质 阻 。 在 出 口 的 地 方 安 上 流 

.容易 。 

、， 能 不 ， 易 出 油 《 永 兴 油 厂 原 来 每 
再 斤 出 油 平均 35 斤 ， 现 在 38 斤 ) ， 

(2) 省 人 -效率 高 。 人 力 天 处 


1 


快速 烘 干 “ ， 
800 而 用 快速 烘 干 设备 烘 籽 每 天 处 理 4000 帮 
比 人 力 生 产 提高 工效 四 倍 ， 效 且 比 人 力 炒 闻 还 少 浪费 
5%， 每 106 帮 籽 省 燃料 
30 ; 
90% 以 上 。 


、 ”天 味精 是 抽 空 度 为 550~,600 
厘米 ) 的 操作 方法 来 分 化 和 和 母液 的 
(俗称 压 ) 
过 去 抽 中 的 压 石 情形 的 ， 
径 , 30 厘米 、 高 100 厘米 ， 处 量 很 低 ， 每 只 


仅 投 料 《以 面筋 算 ， 每 批 可 
产 合 80%% 味精 50 )， 
作业 时 间 其 》 劳动 强度 大 。 2 

“最近 ， 儿 抽 备 存 在 
> 的 半 题 ,| 进行 了 如 下 的 改进 (如 
图 ) 。 

”一 、 压 改 为 方形 的 

成 的 节 长 360 厘米 , 9 厘米 。 石 料 的 


.厚度 为 16 厘米。- 


， ”第 一 节 包 括 过 假 底 。 过 是 由 玻璃 炒 
皮 板 ， 紧 接 抽 ， 以 保护 桑 皮 
操作 时 不 被 损坏 。 假 底 导 是 由 多 孔 塑 料 板 (厚度 
0.5~0.6 厘 米 ) 及 多 孔 石 板 《 厚 度 19 厘米 ) 棚 成 ( 假 
原 是 用 木板 制 ) 
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第 二 节 是 存 母液 用 


3604 


塑料 ， 布 大 小 与 


上 口 同 。 


2.5 厘米 


的 放 液 各 一 只。” 塑料 布 
假 


抽 设备 改进 后 产 
实践 , 它 具有 以 下 优 
一 、 压 改 为 其 桶 ， 每 只 桶 投料 量 
已 达 3 批 ， 原 桶 提高 效率 6 。 
二 、 假 底 采 用 塑料 板 后 ， 由 于 它 醒 酰 ， 不 像 术 梳 
， 因 而 书 省 了 木材 也 节 的 了 由 于 更 
换 新 本 材 而 增加 的 作业 时 间 。 8 
三 、 由 于 在 抽 小 物 上 鱼 一 层 塑 料 布 ， 因 而 保持 了 
抽 的 其 率 ， 防 止 了 漏 气 现 象 在 抽 时 粘 晶 
之 往往 形成 ， 造 成 气 ， 而 上 塑料 布 后 由 
于 布 紧 密 ， 再 由 于 时 布 面 上 增加 大 气压 
力 ， 使 布 面 与 被 抽 面 紧 ， 因 而 可 抽 
果 ) 。 同 时 工人 进行 击 抽 操作 了 时 ， 由 于 抽 


， 面 上 上 了 一 的 塑料 布 ， 而 大 大 地 


。 

在 制 酸 负 味 精 的 过 程 中 ， 中 和 过 四 
次 循环 后， 其 母液 中 多 量 杂质 .必须 再 加 
酸 ， 然 后 利加 和 ， 以 行 除去 
杂质 。 
最 近 ， 上 海天 厨 味精 三 利 用 制造 味精 过 程 中 的 笠 


的 ， 然 后 再 制造 酸 负 据 生产 情况 每 100 
公斤 波 美 40 度 的 四 母液 酸化 的 公 
斤 ， 这 样 每 100 公斤 波 美 40 魔 的 四 可 节省 
酸 36;67 公斤 ' 液 碱 83.97 公斤 (中 和 50 公斤 酸 


后 通 热 到 摄氏 80 度 。 4 

(2) 将 100 公 斤 母 液 徐徐 加 大 酸化 酸 深 
中 ， 断 加 要 求 将 溶液 的 酸 碱 值 节 到 


3.21 可 酌 量 或 化 的 洲 液 ) 


对 位 二 甲 基 黄 (p-dimethyh-amino-azo-benzene) 为 指 
(3) 液 完 ， 保 持 在 65 70 度 ， 


却 使 温度 逐渐 降低 ， -48 小 时 就 晶 完 


全 ， 这 人 母液 度 应 控制 在 波 美 23 度 左右 。 
二 的 利用 
酸 《 化 含量 为 18~20%f》， 其 用 途 如 下 
将 三 道 进行 蒸馏 ， 可 得 波 美 度 的 淡 


酸 ， 收 得 为 59 60%。 回 收 方法 是 ， 一 道 


装 陶器 ， 以 玻璃 冷凝 管 ， 然 后 用 法 
加 热 〈 一 般 采 用 50% 左 右 的 氧化 液 ) ， 


度 为 摄氏 160 度 ， 小 时 可 以 


用 回收 ， 时 间 可 缩短 1/3。 ， 
(2) 作为 制造 化 学 甘油 用 的 分 解 剂 
“可 利用 二 道 酸 分 解 蛋白 ( 因 其 中 含有 ); 

同时 ,由 于 二 道 中 少量 的 ,所 以 在 化 学 

油 中 和 时 能 生成 负 可 以 增加 化 学 的 鲜 味 。 
(3) 做 味精 原料 的 配料 
二 道 酸 中 回收 的 淡 〈 从 分 解 液 回 

, 收 淡 亦 同 )-， 可 做 水 份 含 低 的 蛋白 原料 如 


豆 豆 * 千 、 花 生 干 面 筋 等 的 配料 在 
料 时 用 部 分 淡 ) ， 这 样 可 节约 的 。 


(4) 制造 液体 化 

从 二 道 中 人 回收 的 淡 ( 波 美 5 度 以 下 ) 
中 ， 加 入 石灰 石 分 直 加 大 到 呈 中 时 止 
( 大 酚 指示 剂 ， 色 ) 然后 进行 或 过 


站 
20 
本 


上 海 食品 一 厂 


.在 1958 年 代 乳 粉 的 需要 货 量 激增 ， 依 靠 我 三原 
有 水 江 管 加 热 的 喷 老 室 二 座 ， 生 产 代 我 粉 ， 产 量 供 不 
应 求 。 因 此 在 上 海 茂 昌 蛋 品 厂 的 喷 老 室 制造 了 三 万 多 
- 公斤 的 代 乳 粉 ， 茂 昌 蛋 品 三 的 喷 老 室 是 直接 火 加 热 ， 
进 高 ， 以 在 开始 一 个 阶段 发 生 了 一 系列 
问题 ， 主 要 是 表现 在 成 品 的 澳 解 度 低 ， 后 来 经过 研究 
改进 ; 解决 了 项 问题 ， 使 量 轻 卫 业 部 
布 的 代 乳 粉 产品 标准 草案 的 质量 指 准 。 

由 于 蛋品 厂 、 品 大 多 数 的 喷 室 多 是 用 

直接 火 加 热 的 ， 将 这 些 情 况 录 下 求 ， 对 各 
制 代 粉 有 参考 

(一 ) 设备 情况 友 过 程 : 
(1) 蛋 厂 的 喷 分 四 部 份 ， 


空气 加 热 部 分 一 一 在 密 室内 有 四 白 煤 


”的 铁 , 空 气 被 加 吸入 飞 黄 楼 ,以 
下 同 ,中 , 室内 的 温 为 华 700 度 左 右 , 吹 入 飞 
黄 楼 的 热风 温度 一 般 可 达 华 氏 550 度 。- 

” 2. 飞 黄 楼 一 一 形 ， 热 风口 上 面 可 
安装 12 喷头， 底部 有 一 条 ， 粉 .下 
” 装 间 的 粉 箱 内 。 

箱 吸出 即 至 吊 中 ， 大 部 份 带 出 的 粉 均 在 吊 
中 与 转 分 开 落 至 包装 关 另 一 装 粉 箱 中 。 

室 一 一 吊 中 出 来 的 中 有 少量 代 
。 急 粉 ， 就 经 过 有 很 多 抽 板 的 沉 粉 室 ， 将 粉 进一步 分 离 
留 在 室内 ， 由 出 风 管 排 室外 。 

(2) 操作 过 程 ，、 

。 

13.06 6.61 
砂糖 、 食 碳 酸 、 枝 黄豆 。 
以 上 每 方 应 制 成 ,105 公斤 。 
后 装 大 不 运 至 茂 蛋 品 厂 ， 倒 入 
保温 进行 喷雾 。 原来 我 厂 大 豆 粉 自 加 水 混合 至 
成 粉 ， 整 个 过 程 小 时 左右 ， 到 昌 蛋 厂 
的 过 程 加 2 小 时 左右 


(1) 在 九 月 份 至 十 月 份 共生 产 了 20 天， 质量 及 
各 项 指标 完成 情况 如 下 ; 


茂 昌 十 月 ”1100. 
本 厂 九 月 份 
本 厂 十 月 份 
部 

案 ) 

(2) 制造 中 守成 品 损耗 ， 

茂 昌 蛋 品 厂 的 设备 魔 罗 排 除 前 ， 粉 与 罗 的 分 离 依 
靠 吊 碾 及 沉 粉 室 ， 没 有 布袋 。 这 样 我 们 测定 了 制造 过 
程 中 中 成 品 的 损失 。 测 量 方法 是 ， 将 均 贸 后 的 专 妈 种 
重 测定 全 固体 ， 再 与 实际 成 重量 相 如 下 
表 


101.05| 2.21 


103.67| 2.1 


2.27 | 0.38 | 2040 | 


3 
以 下 | 下 以 下 上 


， “| 全 国体 物 | 水 份 | 
第 一 io651 | 24.55| 2614 2692. 4 | 2650 | 1.57 
第 | 9669 | | 2494.4 2465 | 1.18 
根据 以 - 上 测定 耗 太 大 ， 比 月份 雨 三 
间 产 粉 量 还 低 一 些 。 人 


(3) 溶解 度 的 解决 

在 开始 试验 的 两 中 成 度 大 部 分 均 不 能 符 
合 指标 ， 只 有 去 的 粉 能 高 于 指标 ， 但 吊 粉 
只 个 重 基 的 72%， 大 多 数 不 合 格 ， 检 查 原 因 ， 主 要 
是 ， 

1. 进 风 温度 太 高 一 一 成 昌 蛋 品 厂 的 喷 老 室 进 风 
温 弃 达 华 氏 550 度 ， 比 我 三 要 高 出 华氏 280 度 ， 由 于 
大 蛋 易 变 性， 溶解度 要 求 又 高 ， 不 起 这 样 ， 
的 高 温 ! 后 来 砍 研 究 将 进 风 温度 压低 ， 虽 然 喷 圳 产量 
要 影响 7 但 可 以 保 填 匀 量 ， 以 后 再 考虑 提高 产量 ， 经 


试验 进 几 温度 压低 至 华氏 410 度 溶 解 度 能 达到 规定 指 


标 。 ， 
喷 各 处 温度 的 降低 数 ， 


进展 口 “ 飞 黄 楼 后 处 ” 吉 机 上 而 
改进 前 华氏 ( 度 550” 160~170 一 185 
”改进 后 华氏 ( 度 ) 135~140 160 一 165 


2 一 


1 
洲 水 份 | 酸度 ， 
产 粉 量 指 数 | 产 最 
茂 万 月 份 


-加强 了 机 器 的 维修 、 


(一 ) 配 方 


代 楼 (轻工业 部 食 
部 工业 研究 所 研究 生产 ) 

成 份 ， 10 
胡 下 5% 17% 
蛋黄 粉 ”3% * 油 
豆 粉 10% 1.5% 一 
20% 核 黄豆 流 0.5% 
儿 的 主要 特点 是 利 

用 一 部 分 鱼 蛋 白质 来 充实 婴儿 食品 

的 蛋 自 份 。 肉 蛋白 是 一 种 

最 经 济 的 蛋白 质 来 源 ， 且 鱼粉 含 货 

丰 富 ， 对 生长 特别 有 利 ， 

方 中 又 有 一 部 份 胡 罗 卜 原料 * 可 充 

补 胡 有 罗 卜 素 和 掩盖 鱼粉 的 腥 味 ， 所 

用 鱼粉 的 质量 要 求 严格 ， 制 作 急 粉 

的 原料 一 定 要 求 新 鲜 。 

2. 用 代 粉 的 蛋黄 代 粒 
海 万 来 厂 生 产 ) 


成 份 ， 大 米 米 ) ”58.94%- ”蛋黄 粉 4.55% 
0.84% 
3. 用 代 粉 的 蛋黄 代 乳 (上 海 万 食 品 
产 ) 
成 分 ， 大 米 4.55% 
0.38% 1 


稻米 30% 


0.34% 


: 成 分 ， 大 米 
10.98% 1.06% 


天 24.55% 
骨粉 1.06% 


份 ， 大米 55% 0.38% 
10.98% 代 粉 8.032% 


愤 明 ，1。 以 上 配方 中 成 份 比重 ， 以 实际 生产 配 / 


料 。 
多 。 
3. “以 上 配方 从 营养 的 观点 求 看 ， 蛋 白 贸 
域 份 较 低 ， 特 别 是 (2)GQ) 两 配方 、 如 参考 以 上 配方 生 
原料 。 

《二 ) 几 种 原料 的 方法 ， 

大 米 ， 用 大 制 造 米 粉 过 程 为 大 米 一 
米 一 -> 米粉 。 

(1) 米 ， 按 配料 例 称 取 的 大 米 ， 放 太 浸水 


用 夏 季 小 时 ， 季 8~12 小 时 , 米 
呈 状态 为 度 ， 据 不 同 品种 大 不同 


米 时 间 
(2) ， 将 潮湿 的 大 米 放 粉 机 ， 机 或 
石 自 中研 打 成 粉 。 如 用 石 磨 磨 成 粉 大 米 必 须 浸 潮 才能 


使 出 否则 ， 影 响 成 品质 量 。。 “ ， 


(3) ， 将 火 米粉 通过 60 孔 余 反复 
打 过 用 米粉 量 应 在 30% 左右 "如 用 
订 则 须 通过 86. 孔 


， 最 好 用 上 等 如 没有 也 可 用 标准 、 


替 、 只 是 标准 粉 制 成 的 成 品 上 有 小 黑 点 ， 影响 现 咸 ， 


2。 头子 的 选择 一 品 厂 用 的 喷 
子 在 生产 蛋品 时 ， 由 于 和 蛋 液 搞 地 均匀 柔软， 不 容易 损 
坏 求 也 ， 而 代 乳 粉 必须 要 求 喷 孔 大 
小 适度 ， 形 ， 过 注意 后 ， 每 前 先行 
择 ， 常 换 。 

3。 妥 备 上 的 其 他 改进 -一 以 前 高 压 东 的 活塞 及 
活塞 制 的， 很 不 耐 代 乳 粉 中 的 等 质 


地 很 硬 ， 生 产 一 、 二 天 后 就 毛 了 ， 喷 骂 压 力 就 受 了 影 
响 ， 时 高 时 低 ， 去 的 稳定 ， 使 有 的 粒 特别 


粗 ， 延 长 了 干燥 时 间 ， 而 影响 溶解 度 ， 后 求 改 成 硬 贸 
得 到 解决 。 

4 加 强 喷 时 的 检查 头子 在 进 
的 上 而 很 近 ， 代 粉 中 糖分 高 ， 油 分 少 蛋白 
易 成 豆腐 皮 ， 因 此 很 易 在 喷 孔 周 皮 烘 ， 
在 操作 中 需 加 人力 ， 经 常 观察 换 清洗 喷 ， 
以 帮助 溶解 度 的 提高 。 


《4) 成 品 中 题 的 解决 


在 开始 生产 儿 天 中 ， 成 品 中 发 现 了 大 
， 过 检查 ， 主 要 是 在 运输 昌 蛋品 时 ， 对 
所 有 管 路 的 卫生 掌握 不 ， 本 厂 内 均 后 的 


经 过 二 楼 至 一 楼 露天 的 桶 内 ， 当 时 天 气 较 
热 ， 在 露天 的 管 路 清洗 滑 毒 的 次 数 不 够 ， 放 途 时 在 汽 
车 上 没有 盖 ， 而 清洗 的 数 也 不 


(5) 喷 的 其 他 


开始 后 在 喷 吉 室内 发 生 了 二 次 烧 粉 现象 这 也 是 因为 


代 粉 的 着 火 点 比 粉 低 掌握 也 生 所 产生 的 , 
来 进 风 温度 降低 ， 喷 室内 和 上 的 粉 常 在 外 


落下 ， 使 停 的 时 间 尽量 以 后 就 有 生 过 


- 烧 粉 的 问题 。 


用 代 粉 的 万 来 食品 厂 生产 ) 


重量 不 超过 大 米 重量 的 五 分 之 一 为 宜 ， 再 高 则 雁 志 较 “ 


~ 
~ 
-一 


对 品质 无 多 大 影响 。 2 
本 入 去 杂 ， 麻 成 相 直 接 使 
用 。 
”食量 用 入 杂 ， 直接 使 用 。 
蛋黄 粉 ， 直接 使 用 。 二 
奶 使 用 。 
骨粉 或 购买 骨粉 ， 须 通过 
不 生 为 佳 。 
“黄豆 粉 ， 将 黄豆 洗 放 于 水 中 浸 约 4 小时， 使 


有 50% 水 份 时 放 于 龙 内 ， 一 厚 , 用 沸水 


90 分 再 用 80 度 的 温度 干 后 去 皮 通过 


， 其 他 制 的 运 至 烘箱 内 用 80~90 度 温 每 小 时 


将 豆渣 德 至 豆 内 含水 份 50% 时 即 可 将 烘 
过 的 豆 放 在 克 中 ， 每 140 克 ， 用 布 
住 ， 然 后 用 杀菌 40 分 后 搬 至 
接 料 室 ， 将 菌 种 豆 液体 种 下 ， 运 至 28 度 
保 室内 培养 天 ， 其 应 每 天 动 一 次 体 
分 匀 ， 培 养 的 核 黄豆 再 在 杀菌 ， 
用 压力 杀菌 20 分 然 后 取出 痊 ， 倒 在 


` 的 ， 用 90~100 度 温度 烘 至 水 份 


入 马口铁 箱 中 焊锡 密闭 备用 。 

燥 机 进行 快速 干燥 ， 至 水 份 12% 左右 ,: 出 料 压 棒 , 除 
去 刍 油 ， 刍 馆 粉 碎 再 进行 干燥 至 含水 份 风 3% 左右 出 
料 去 即 可 使 用 。 或 采用 上 海水 产 公 司 


产 的 食用 粉 直接 使 用 。 


(三 ) 制 造 流程 ，- 
成 。， 
操作 ， 
《1) 原料 的 配合 : 
称 量 一 混 糖 放 加 料 混 
原料 
2. 混 糖 放 制 兄 即 把 配料 的 一 中 
和 混合 ， 再 用 20 孔 放置 数 小 时 


据 上 海 万 来 厂 生产 情况 夏季 放 四 小 时 ， 冬 季 放 从小 。 


时 ) 。 


3 加料 混 匀 ， 四 小 时 或 八 小 时 后 ， 将 其 余 一 中 


配料 中 的 米粉 混 人 加 过 嘱 和 糖 的 配料 中 ， 同 时 再 将 未 
加 精 一 面粉 的 三 分 之 二 入 ， 另 三 分 之 一 粉 和 
其 他 未 加 糖 的 一 中 配料 如 奶粉 、 代 和 乳 粉 、 蛋 黄粉 、 肝 


粉 或 骨粉 等 ,用 米粉 和 等 的 混合 粉 上 ， 
然后 用 手 混 匀 ， 反 复 梯 一 次 ， 项 操作 可 在 工作 台 上 
进行 。 

4.， 把 混合 好 的 粉 ， 再 用 .20 过 ， 原料 配合 
告 完 成 ， 这 时 原料 左右 。 


，1。 来 应 在 30% 左右 足 时 可 在 

加 入 适量 的 水 分 ， 使 化 粉 
如 需 立 即 进行 可 将 糖 大。 不 须 

针 

(2) 压 型 ， 

称 量 上 粉 型 印 。 

1。 称 量 上 粉 将 上 项 混合 粉 准 确 称 取 29 
各 厂 的 糕 格 大 小 而 定 一 般 应 以 一 楼 格 重量 ， 恰 等 于 中 
打 成 品 干 重量 ， 即 1.9 市 斤 为 宜 ) 一 般 直 接 已 在 裤 格 “ 
内 称 ， 即 先 格 用 台 称 称 好 重量 加 称 
可 ， 格 内 应 先 廉 一 ， 牛皮 45 最 上 
白 布 -- ， 布 须 平整 ， 如 格 、 牛 布 上 有 
粉 地 必 须 用 刊 去 再 用 ， 不 然 将 影响 乳 儿 的 整 
形状 ， 于 每 日 完工 后 必须 将 糕 格 、 布 全 部 整理 刊 导 ， 
牛皮 和 廉 须要 出 开 ， 以 备 第 二 天 用 ， 每 


“星期 除 牛 皮 ， 须 全 部 清洗 一 。 


成 型 ， 将 粉 均匀 分 侯 格 内 ， 四 

角 ， 用 手 平 ， 用 长 表面 的 粉 ， 刷 清 格 四 
边 。 


` 划 压 后 取出 ， 用 拉 成 方形 
每 96 小 地 每 16 重 四 市 

广 ， 如 将 原 有 糕 格 加 高 1.8 公 分 ， 称 吕 两 混合 
粉 ， 成 型 讨 印 后 〈 操 作 与 了 则 六 用 拖拉 刀 划 成 192 小 
即 在 每 小 中 加 划一 , 这 样 每 一 打 成 品 ， 
如 此 操作 ， 除 时 间 稍 延长 外 ， 对 烘 的 时 间 和 
度 都 与 原 差不多 ， 。 

切 成 之 楼 起 放 于 内 ， 用 
水 15~30 分 放 两 登 格 ， 每 只 楼 ， 
格 ， 但 实际 多 少 ， 入 备 之 而 ) 一 般 用 观 
感 办 法 或 以 手指 撕 下 有 弹性 为 度 。 

蒸 糕 时 间 与 蒸汽 大 洗 ， 要 根据 原料 含水 量 ， 原 料 
中 类 粉 与 糖 的 含量 、 季 节 性 及 乳 儿 糕 品种 而 有 不 同 。 
蒸 熟 为 止 。 

住 与 格 一 起 翻转 ， 
轻 ， 尽 量 使 碎 ， 放 于 上 ， 却 ， 但 
须 吹 ， 以 免 现 很 多 有 ， 包 装 时 
易 破 。 

1. 待 完全 后 至 烘 房 或 烘箱 内 
， 节 在 50~80 度 ， 一 般 要 烘 小 时 ， 


水 份 不 超过 


烘 房 较 烘 箱 省 煤 ， 且 价 低 廉 ， 较 实用 ， 可 利用 现 
成 小 房 量 改装 屋顶 开 一 窗 ， 底 ， 则 开 在 
两 边 也 可 ， 烘 架 可 与 通用 ， 烘 时 其 底部 
须 出 一 尺 余 不 放 ， 以 底 部 的 易 干 燥 ， 烘 


架 的 高 低 ， 依 烘 房 的 高 低 而 定 ， 而 其 实 度 也 根据 房 届 


》 
4 
。 
] 


代 
， 


有 许多 工厂 ， 在 做 时 ， 已 能 用 
毛 粹 培 ， 从 而 使 生产 得 到 一 定 
度 的 提高 。 但 是 ， 由 于 某 一 些 物 赛 如 玻璃 仪 
器 、 洋 荣 等 ， 目 前 供应 比较 紧张 ， 所 以 又 有 
人 威 到 这 个 方法 虽 好 ， 但 是 现在 还 推广 不 起 


产 法 介 下 ， 
1. 培养 用 品 
通 小 试管 
四 啤酒 
图 棉花 . 
@ 针 注 射 器 及 针头 毫升 注射 简 ) 
2. 培养 基 是 制造 豆腐 时 切 下 来 的 豆 
腐 边 子 ， 切 成 股子 一 样 的 


种 经 洗 兆 , 上 棉花 , 执 
灭 菌 签 中 ， 在 30 磅 压力 左右 进行 天 菌 一 次 ， 
第 二 天 第 三 天 用 常 压 次 ， 然 后 接 毛 


3， 培养 手续 


来 。 上 海 厂 利用 其 他 代用 品 已 能 进 
行 培养 搂 种 大 批 生产 。 现 将 这 的 生 


25 度 左右 ， 


种 ， 在 摄氏 30 度 怀 温 箱 中 培养 72 小 时 即 成 。 


的 豆腐 约 50 粒 ， 口 子 棉花 ， 包 好 油 放 入 - 


灭 菌 中， 在 20 压力 下 灭 菌 39 分 在 啤酒 放 _ 
的 同时 ， 也 放大 注射 针 简 和 ， 口子 用 棉花 
的 一 潮水 。 菌 后 取出 。 后 用 菌 过 的 水 
种 试管 中 ， 轻 用 针 简 出 。 分 注入 
啤酒 中 每 0.2 毫升 ， 后 ， 在 摄氏 
28 度 的 中 ， 培 养 72 小 时 

在 接种 时 ， 啤 酒 清水 加 以 (水 
后 ， 喷 到 豆腐 表 ， 这 样 如 果 室 能 维持 在 
不 到 72 小 时 即 可 出 ， 白 生 良 
好 。 

4. 点 
准 热 ， 以 免 爆 烈 。 灭 时 开 汽 ， 排 列 要 
， 注 射 时 要 医 生 打 一 样 。 如 果 啤 酒 
花 子 塞 好 ， 可 以 不 开 刺 花 后 注射 


的 大 小 及 每 上 每 格 放 而 定 。 如 每 格 放 3 则 
应 130~135 公 分 ,5 210~ 220 分 .总 之 从 板 
的 度 应 按 加 些 空 以 便 取 拿 方 便 即 行 。 
般 12x 10 尺 之 烘 房 可 烘 150 打 《 每 硒 系 中 打 ， 即 300 
如 每 一 打 可 烘 300 打 左 右 ) 。 均 700 毫 
米 的 火 盆 4 只 ， 于 燥 时 ， 失 盆 周 围 用 铁皮 网 住 ， 防 止 
火星 ,还 处 温度 。 最 好 在 火 上 也 
以 铁皮 ， 较 为 安全 。 待 部 移入 烘 房 后 ， 已 好 


\ 火 的 炭 公 搬入， 此 时 将 屋顶 之 气 窗 时 开 时 关 ， 竺 火 证 


后 紧 并 门窗 任 其 于 小 时 ,打开 门窗 使 
蒸气 ， 搬 出 炭 烘 房 温度 降低 后 再 进去 操作 。 


如 用 烘箱 ， 烘 箱 的 静 计 一 般 照 房 屋 的 高 低 和 和 欲 干 燥 的 “ 


数量 而 定 ， 外 形 像 个 里 面 固定 的 烘 ， 
与 烘 房 中 所 用 者 相同 ， 只 是 每 格 可 放 二 排 ， 袖 度 也 依 
放 多 少 定 ， 架 下 盆 尺 处 放 铁 皮 ， 
铁皮 上 中 才 是 。 

操作 法 即 为 一 可 楼 不 动 ， 另 一 般 则 复 台 其 上 ， 再 翻转 
使 二 倒 翻 在 糕 上 (和 有 边 的 铁皮 然后 
用 小 木板 由 处 将 推 出 ， 整 齐 地 于 


上， 如 每 一 打 省 去 。 


(6 包装: 

烘 后 的 儿 必 须 才 行 包 装 ， 每 16 
小 志和 一 包 ， 每 2 小 包 打 成 一 大 包 ， 每 打 省 重 三 市 
打 ， 小 包 先 以 包 ， 外 再 以 软 装 大 包 包 。 

(7) 成 

放 于 除 王 通 斩 之 处 ， 以 防 变 贸 ， 一 般 可 保存 三 个 


(以 日 产 代 打 
1， 米 只 
3. 石 ” 只 
5. 10 60 公 分 1 
60 ,直径 30~42 公 分 
20 ,直径 公 分 
格 40 只 
7. 307x307( 米 ) 40 只 
8. 牛皮 307x 30 毫米 ) 200 
9 布 307x 307( 毫 米 ) 
11. 台 称 为 10 斤 
14. 2 把 
.16: 本 1 
17. 和 1 只 
18. 长 把 
19. 钢 刀 1 把 
万 1 把 
， 煤 (了 提 烘 大 小 而 
27. 称 ” 称 量 为 106 公 上 的 ” 
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土 法 生产 酒石酸 


酒石酸 钾 负 是 一 种 主要 的 化 学 试剂 ， 也 是 生产 三 
， 播 器 材 的 重要 原材料 。 过 去 价格 易 贵 ,生产 量 也 不 多 ， 
如 果 各 葡 莉 酒 厂 都 将 三 水 脚 充 分 的 利用 起 来 ， 生 产 出 
更 多 的 酒石酸 钙 负 ， 这 不 但 可 满足 有 关 单 位 对 酒石酸 
负 的 需要 ， 且 可 为 国家 创造 一 笔 射 富 。 现 将 


徽 县 酒 厂 石 酸 负 操作 方法 介 如 ， 


下 : 
*-、 原 料 ， 葡 的 订 酒 〈 粗 酒 石 ) 纯碱 
活性 

二 、 备 ， 上 3 布 若干 尺 


度 表 1 。 

三 、 生 产 流程 , 

四 、 生 产 方法 ， 

“中 ,加 热 至 摄氏 60 度 时 ; 慢 盆 加 大 ,同时 加 温 
持 摄氏 90 度 左右 ,加 和 中 和 中 或 微 碱 性 〈 用 石 
酸 碱 值 检 验 )， 考 2 分 ,再 倒 和 


酒石酸 其 提取 方法 是 ， 青 


活性 碳 ， 用 力 机 24 小 时 ,再 用 皮 管 吸取 层 
清 放大 用 双 和 绒布 作成 的 过 中 过 
扩 中 加 热 保 在 90 度 左右 ,使 达 
到 波 美 38~45 度 时 , 人 陶 中 痊 24 小 时 , 即 有 
体 析 出 ， 分 离 母液 留 作 下 石 之 用 ) ， 
将 酒石酸 负 放 使 自行 水 48 小 时 后 即 
为 成 

五 、 明 

1. 后 的 活性 含有 很 多 的 酒石酸 


可 用 清水 洗 2 次 ， 洗 液 除 去 杂 贸 后 与 泪液 合 借 使 用 。 


2. 如 脚 中 酒石酸 量 低 于 30% 时 ， 必 
须 加 以 提 , * 然 后 用 。， 

在 加 中 和 时 ， 因 要 生产 所 
以 应 防止 液体 外 

4. 如 要 求 酒石酸 质量 高 时 ， 可 再 多 晶 

5. 葡萄 园艺 场 可 试用 青 、 枝叶 
到 波 美 30 度 ,冷却 和 即 析出 酒石酸 然 


后 上 方 法 加 工 成 酒石酸 负 


用 石英 代 网 刀 


在 开展 术 为 中 心 的 ， 


一 ， 配方 (一 个 用 双 底 用 直接 火 加 热 时 ， 


运动 中 ， 我 厂 技 工 张 焕 、 ”的 配 比 ) 用 普通 的 烘 炒 ， 内 在 
赵 清 等 同志 ， 石英 砂 爹 石英 砂 三 市 两 全 、 氏 80~ 100 度 ， 不 断 地 ， 
砂 制 砂 输 成 功 。 这 种 砂 输 很 类 干 ) 人 钱 。 全 部 深化 均匀 后 ， 倒 人 
砂 至 少 可 用 一 季度 以 上 。 这 成 。 应 注意 的 是 ， 在 炒 押 使 时 
不 仅 沽 了 每 日 贴 换 砂 布 的 操 二 、 制造 方法 和 应 注意 事项 过 过 老 ， 以 防火 炒 于 失去 
在 ， 而 且 节 绝 费用 。 将 其 制造 将 上 种 原料 配 比 ”性 ， 致 砂 不 能 凝固 。 
方法 简介 如 于 ， 。 然后 进行 烘 炒 ;用 加 热 时 ， 商 厂 ) 
-一 
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增产 更 多 的 油脂 ， 


厂 在 各 航 党 的 正确 领导 下 根据 1958 年 全 国 来 好 加 工 续 、 


江 现 场 会 对 籽 的 改 进 和 推广 了 高 


水 份 荣 籽 软化 等 先进 经 验 。 的 实践 收 到 


很 大 效果 尊 料 处 理 量 由 1958 年 平均 每 班 加 工 11916.8 
市 斤 提 高 到 现在 每 班 加 工 二 748.3 市 太 ， 提 高 效率 为 
23.76%; 台 时 原料 处 :1958 年 平均 37.24 公斤 
(最 高 为 40.6 公 斤 ) ， 目 前 已 提高 到 46.09 公斤 ， 油 
饼 残 油 率 在 未 推广 先进 经 验 前 是 6~7%; 推广 后 已 稳 
定 在 5.5 寻 左右 ， 最 低 为 :19 出 油 效 率 也 平均 达 
91.37%。 现 将 我 们 在 实践 中 的 体会 总 精 如 下 。 
(一 ) 生产 流程 


皮 、 等 杂 。 
作 ， 我 三 是 用 进行 的 。 
下 两 1 5 目 ， 使 由 通过 ， 比 


大 的 水 清除 出 来 工时 24 目 比 


籽 小 的 竺 土 ; 籽 由 上 流 大 罗 旋 输 机 ， 特 
的 微 则 由 吸 罗 机 去 ( 的 风量 未 测定 )。 
在 动 数 每 分 链 220 次 ， 操 作 时 下 料 
得 恰当 ， 下 料 要 均匀 ， 防 止 忽 多 忽 少 ， 以 保证 清 选 二 


而 利 。 每 班 要 消 理 一 ,以 防止 堵塞 


尘土 应 用 人 工 进行 
要 求 ， 为 了 利于 ;软化 要 均匀 要 
化 后 的 要 发 ， 含 水 份 在 8% 以 下 的 
化 后 ， 含 水 份 要 达到 8~9% 〈 即 增加 喷 水 量 1.5%~ 
2% ) ,软化 后 水 份 不 能 过 高 ， 否则 成 团 。 
2。- 作 方法 ， 我 因 软化 ， 是 利用 
气 化 的 ， 即 在 辅助 燕 的 排 气管 上 接 


以 清 出 温 在 土 内 的 


“了 2.7 米 ( 即 时 ) 的 白 管 伸延 至 入 出 处 “在 -“) 


= 


头 上 上 一 个 喷 才 ， 对 着 喷 汽 ， 在 


而 ) 控制 喷 大 小 。 


时 通过 分 侯 料 板 将 均匀 的 分 做 
面 土 ， 使 均匀 。 面 要 保持 直 即 平面 要 
平 ) ? 刮刀 应 与 相 磁 ， 调节 ， 以 免 


出 的 匀 〈 要 经 常 检查 料 的 厚度 。 
料 积 留 部 分 供 发 生 故 时 使 用 外 宜 积 
” 存 过 多 ， 要 做 到 随 筷 随 燕 。 


要 求 ， 料 的 要 而 不 得 里 外 
色 应 为 老 黄色 ， 不 露 油 ， 但 用 手 一 能 油 ， 
入 棒 水 份 不 能 超过 1%， 最 好 能 稳定 在 0.8~0.9%6， 
以 必须 采用 高 水 份 蒸 帮 法 。 但 是 ， 要 注意 在 实行 高 水 
份 燕 枉法 时 , 由 于 油料 吃水 吃 汽 多 ,所 及 在 蒸 后 还 需 把 
水 份 抽 除 ;否则 水 份 过 高 ,会 使 料 发 软 ,发 , 


少 弹性 ,一 压榨 就 成 团 , 而 阻塞 油 路 等 现象 。 


3。 操作 方法 ， 料 首先 进入 立 式 五 直 
径 6 ， 每 高 24 时 ) 料 ， 然 后 进入 旋 油 机 炒 
《直径 1.22 米 ， 炒 二 层 ) 炒 料 。 当 料 进入 五 层 


” 茹 缸 第 一 层 时 ,应 ,应 向 生 料 合 水 的 多 少 来 决定 喷 水 量 ( 生 


料 水 份 如 已 达 IH% 以 上 可 不 必 喷 水 , 只 需 开 直 接 蒸汽 ) 
和 喷 汽 量 以 使 料 份 达到 13.5~ 14.5%。 汽 时 ， 

开 直 搂 蒸汽 转 ， 节 间接 蒸汽 汽 压 为 每 平方 厘米 
6.5 公 斤 ， 使 温度 保持 摄氏 95 度 ， 不 能 过 高 ， 以 免 影 
响 汽 ， 第 一 存 料 保持 90%。 第 二 层 仍 用 
汽 进行 料 ， 可 较 第 一 高 出 摄氏 10 度 ( 即 
105 度 ), 份 不 太 快 应 保持 在 11.5% 

以 多 纺 起 蒸 料 的 作用 ， 二 层 存 料 在 80% 以 上 。 三 硅 五 


. 应 开 汽 ; 开动 抽风 以 便 的 挥发 水 份 ，、 


达到 炒 的 作用 。 料 第 五 炒 后 水 份 应 控制 在 
2.5~3%。 第 三 存 料 为 60%， 第 四 50%， 
五 40%。 料 红 炒 后 料 油 机 的 上 下 层 
炒 料 ， 使 水 份 达 到 0.8~0.9%。 油 车 土 应 


“ 料 ， 第 二 层 存 料 50% 左 右 。 的 炒 时间 为 
分 在 操作 时 生 料 流 大 量 与 料 流出 量 要 均 


一 致 ， 不 可 忽 多 忽 少 ， 以 保证 料 帮 燕 熟 炒 透 ， 这 就 必 
压榨 
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到 《4.5% 包 的 厚度 6~7 毫米 ， 油 饼 应 不 不 能 无 油 


为 
1 
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(二 ) 原 ”和 料 


一 、 大 米 ” 选 精 白 的 ， 最 好 是 晚稻 ， 不 能 有 霉烂 
及 杂 物 。 

二 、 米 粉 、 米 糠 ” 选 新 鲜 的 ， 粉 粒 越 和 越 好 榨 
过 油 的 米糠 只 要 未 变质 ， 和 无 震 味 也 可 制 曲 。 米 粉 、 米 
糠 成 份 如 下 : 


原料 名 称 淀粉 % 水 ” 份 % 
米 粉 69.50 12.70 
米 26.93 10.60 


三 、 水 ”要 求 清 ， 和 无 臭 味 ， 人 的 有 机 
物 。 


(三 ) 种 


选择 糖化 力 和 发 酵 力 均 强 ， 生 长 繁殖 又 极 了 旺盛 
的 优良 菌 种 。 目前 我 省 用 的 菌 种 是 ， 根 霉 Rhizopus 
Takeda No. 2 Saceharomyces Myarmrae。 

二 、 培 养 基 的 制备 

1. 液体 培养 基 


(1) 准备 工作 ， 将 洗 漂 的 试管 和 500 毫升 三 角 瓶 


上 棉 塞 ， 干 热 灭 器 内 加 热 到 150~160 
- ， 灭 菌 40~60 分 备用 。 

试管 或 辣 上 的 棉 塞 要 选用 清净 普通 的 棉花 (不 能 
用 股 脂 棉 )。 因 善 通 稳 花 含 有 脂肪 ， 不 易 吸 水 ， 同时 
一 般 长 ， 弹 性 充足 ， 能 使 棉 始 保持 松紧 适 
度 ， 杂 雍 不 易 侵 入 。 棉 塞 要 作 的 相当 紧密 ， 否 则 空气 
会 毫 无 阻碍 的 进入 。 但 也 不 宜 过 于 紧密 ， 有 臣 阻 碍 空气 
流通 ， 不 利于 微生物 的 生长 。 此 外 , 棉 塞 不 能 有 得 痕 ， 
否则 菌 会 顺 着 的 和 人 培养 基 上 。 

(2) 操作 方法 ， 米 13 厅 洗 后 ， 分 装 4 ， 
每 盆 加 水 1500~1800 毫升 〈 向 米 原 含水 量 而 定 )。 气 
在 摄氏 21 22 度 时 ， 小 时 ， 如 低 于 21 
度 汪 渍 时 间 可 延长 一 些 ， 夏 天 只 需 1 小 时 ,不 宜 太 长 ， 
否则 容易 起 泡 发 酸 。 蒸 攀 1 小 时 ， 米 粒 熟 透 后 取出 放 
于 用 0.1% 或 70% 的 酒精 杀菌 过 的 ， 
至 摄氏 30~32 度 左 右 〈 视 气温 而 定 )， 加 和 三角 瓶 内 
用 米粉 培养 48 小 时 的 根 霉 种 曲 160 克 。 加 入 时 ， 先 


将 种 曲 于 杀 过 菌 的 中 弄 成 粉 状 ， 均 匀 于 上 ， 
充分 分 别 装 在 已 杀菌 的 中 (分 四 和 中 
搞 一 井 形 ， 盖 上 已 杀菌 的 布 一 与 ， 再 盖 铁 盖 ， 帮 人 播 
33 度 保温 室内 ， 3~4 小 时 ， 品 上 升 至 摄氏 
35~36 度 ,经 24 小 时 后 糖化 液 开始 慢 下 
降 。 再 13 小 时 搬出 保 ， 加 摄氏 70~75 的 杀 
水 32 左 右 〈 糖化 液 的 而 定 ) ， 30 分 
然 后 将 沉 于 底 ， 再 浸 1 小 时 ， 榨 出 
化 液 倾 入 锅 内 ， 加 蛋白 二 个 。 应 先 将 蛋白 倒 于 清净 碗 
中 ， 加 水 少许 打 成 泡沫 ， 一 边 揭 拌 糖化 液 ， 一 边 将 蛋 
白质 入 其 中 ， 者 10 分 取出 。 目 的 使 
化 液 中 固形 物 与 体 凝 固 而 下 ， 用 反复 过 
到 泪液 透明 为 止 ， 所 得 淡 黄 色 液 体 即 炳 化 液 。 将 此 液 
体 留 一 部 分 作 琼 脂 培 养 基 ， 余 下 的 加 杀菌 水 ， 珊 节 湾 
度 为 波 美 6.5 度 〈 酸 度 不 超过 0.2 度 )， 测 定 酸度 是 用 
氧 化 定 ， 其 酸度 一 般 为 0.08~0.15 克 /100 
升 ， 分 装 在 已 准备 好 的 500 毫升 三 角 瓶 中 ， 每 瓶装 
400 毫升 随即 守 原 有 棉 ， 上 防潮 
然后 加 热 杀 。 如 是 常 压 杀菌 ， 每 天 40 分 ， 
两 。 如 加 压 杀 菌 只 须 8~10 /平方 时 15~20 分 
钾 即 可 。 时 间 过 长 或 磅 数 过 高 糖 易 分 解 ， 不 适 于 培 
之 用 。 

杀菌 后 的 培养 基 最 好 抽取 人 保温 ， 
经 三 天 后 检查 杀菌 是 否 彻底 ， 如 无 杂 菌 悄 能 使 用 。 

2。 固体 培养 基 

(1) 琼脂 培养 ， 把 上 糖 化 液 加 调节 至 
波 美 6 度 ， 每 100 毫升 加 2~3 (和 视 质 量 
而 定 ， 先 将 琼脂 剪 成 0.3~0.5 厘米 长 ， 放 大 人 锅 内 加 
热 ， 使 琼脂 全 部 后 ， 志 用 布 过 倾 和 人 
漏斗 ， 再 分 装 人 干 热 杀 菌 的 试管 内 ， 每 管 网 5 毫升 ， 
随即 上 原 有 棉 培养 基 时 ， 切 勿 于 管 口 
上 )。 同 上 法 加 热 杀 后 放 成 ， 待 后 放 太 清 
的 郴 中 。 一 星期 后 检查 是 否 完 全 ， 如 佐 
杂 菌 即 可 使 用 。 

(2) 米粉 培养 基 ， 将 米粉 用 60~70 目 / 平 方 时 的 
， 均 匀 撒 于 有 白布 的 中 ， 要 一 面 汽 ， 
一 面 撒 米 粉 ， 防 止 压气 。 撒 时 ， 待 满 穿 气 后 加 盖 蒸 
1.5 小 时 后 取出 ， 放 大 杀 过 菌 的 人 多 鬼 内 。 第 二 天 每 市 
斤 米 粉 加 杀菌 水 100~120 升 左右 〈 米粉 粗 原 
量 而 定 ), 用 喷 将 无 喷 于 米粉 上 ， 用 手 


一 


”一 ~ 


匀 再 用 20 目 /平方 时 的 ， 分 装 于 而 
且 500 毫米 三 角 面盆 中 ， 每 80 克 ， 
每 盆 装 网 1.5~2 市 斤 〈 秽 盆 大 小 及 气候 而 定 ， 气 候 
炎热 就 少 装 一 点 )， 随 即将 三 角 瓶 原 有 棉 塞 塞 上 ， 东 
包 防潮 然 后 用 手 旋 底 ， 使 内 的 米粉 中 央 较 
薄 ， 以 利 杀 苦 。 贫 内 的 米粉 也 要 将 中 央 搞 薄 ， 盖 上 铁 
盖 。 常 压 杀 二 次 ， 每 至 少 1 小 时 ， 连 天 。 
第 一 次 燕 后 取出 帮 痊 ， 待 第 二 天 杀 大 前 取出 再 用 20 


目 / 平 方 时 的 过。 局 时 看 米粉 含水 量 情况 ， 情 


加 入 适量 的 水 〈 一 般 情况 是 每 斤 米 粉 加 水 20 毫升 ,再 
拌 匀 后 同 前 法 装 和 大 盆 中 ， 进 行 第 二 次 杀菌 。 如 系 高 压 
杀菌 需 15 磅 /平方 时 30 分 猎 。 

米粉 杀菌 十 分 重要 ， 对 产品 质量 有 决定 性 意义 ， 
如 杀菌 不 完全 ， 可 使 产品 成 为 三 品 ， 因 此 杀菌 时 火力 
要 狐 穿 气 要 。 

三 、 种 的 培 

1。 准备 工作 

(1) 用 将 手 及 洗 光 再 用 0.1% 水 
洗 后 ， 然 后 穿 工作 服 。 

(2) 在 接种 前 1 小 时 ， 用 有 具 尔 水 将 接种 室内 的 全 
部 洗涤 接种 箱 的 内 外 壁 ， 最 好 用 喷 
器 将 或 5% 的 甲醛 喷 人 接种 箱 内 ， 待 降 
可 接种 。 

如 有 此 的 ， 于 接种 前 开 灯 20~30 分 
杀菌 后 备用 。 

(3) 将 待 接种 的 试管 或 三 角 用 具 ， 
或 管 酒精 灯火 马上 烧 至 灰白 。 目 的 ， 一 
方面 杀菌 ， 一 方面 可 以 将 管内 钼 内 水 汽 烤 干 ， 随 即 写 
上 日 期 、 菌 名 或 代号 迅速 放 人 接种 箱 内 。 

(4) 将 接种 针 的 柄 在 火 能 上 烧 后 ， 再 用 70% 的 酒 
精 杀 菌 ， 再 将 针 的 尖端 灼热 ， 用 酒精 杀菌 ， 再 
烧 至 灼热 〈 以 保证 全 部 微生物 都 被 杀 灭 ) 迅速 放大 接 
种 箱 内 。 

(5) 将 250 毫升 三 角 一 个 70% 的 酒精 ， 
入 接种 箱 内 备用 。 

(6) 将 酒精 灯 放 入 接种 箱 内 ， 兹 检查 火 能 必须 光 
度 强 烈 。 

(7) 洗 双 手 70% 的 酒精 菌 后 ， 伸 人 接种 
箱 中 。 

”2。 接种 酵母 

(1) 试管 培养 ， 

右手 把 已 培养 好 菌 种 一 株 放 于 左手 食指 与 中 指 之 
间 ， 中 指 与 指 之 养 基 管 将 大 母 指 压 于 
其 上 ， 使 不 移动 。 然 后 右手 大 母 指 ， 食 指 及 中 指 拿 住 
接种 针 的 中 部 ， 将 针尖 映 火 灭 菌 ， 再 放 人 
精 中 浸 一 下 ， 即 取出 再 烧 至 灼热 ， 用 右手 小 指 及 优 名 
指 将 试管 的 棉 塞 技 住 ， 移 至 火 能 旁边 ， 一 面 拔 去 棉 
罕 ,一 面 迅速 将 试管 口 对 准 火 饼 ,这 时 右手 将 接种 针 通 


过 火 侯 伸 信 有 菌 种 的 试管 内 ， 先 将 针 的 尖端 在 菌 种 旁 
边 的 增 养 基 上 轻 轻 接触 或 在 茵 种 旁边 的 培养 基 上 刺 一 
下 ， 使 其 痊 却 。 然 后 挑 少许 酵母 租 胞 ， 同 时 左手 迅速 
移动 ， 使 管 口 离开 火 马 外 轩 胸 3 厘米 无 菌 处 ， 即 刻 将 
接种 针 迅 速 移入 待 接种 的 试管 内 ， 轻 轻 在 培养 基 上 抹 
一 下 即 退 出 ， 同 时 再 将 管 口 移 至 炎 侯 上 ， 一 面 将 棉 塞 
底 端 在 火 马上 轻微 烧 一 下 志 速 塞 人 试管 ， 即 放 和 人 摄氏 
33 度 保 温室 中 静 置 培养 72 小 时 使 其 繁殖 。 

(2) 三 角 培养 

将 上 述 培 养 72 小 时 的 酵母 一 株 放 转 左 手 食指 与 
中 指 之 间 ， 其 余 各 指 及 手心 紧 担 着 待 接种 的 三 角 狂 底 
部 ， 照 上 法 操作 挑 少许 酵母 胞 放 和 人 三 角 ， 


， 轻 轻 将 接种 针 把 酵母 崩 胞 分 散 ， 使 其 均匀 分 散 于 糖化 


液 中 ， 同 上 法 保温 ， 待 酵母 繁殖 沉淀 后 即 可 使 用 ， 时 
72 小 时 。 

3. 接种 根 霉 

(1) 试管 培养 ， 

与 接种 酵母 的 操作 方法 基本 相同 ， 不 同 的 是 接种 
根 的 端 是 形 ， 挑 少许 根 霉菌 轻 轻 放 于 接 
种 的 琼脂 培养 基 儿 面 上 ， 其 培养 温度 和 时 间 则 完全 相 
同 。 

(2) 三 角 瓶 培养 ， 

将 试管 培养 72 小 时 的 根 霉 , 照 接 种 酵母 的 方法 移 
植 于 已 杀菌 的 三 角 瓶 米粉 培养 基 中 ， 一 支 试管 中 培养 
的 根 可 接种 3~4 挑 米粉 后 ， 必 须 把 米粉 
搞 松 散 ， 不 能 有 随 即 塞 上 棉 塞 匀 ， 但 
将 米粉 弄 于 狂 塞 上 ， 以 免 苗条 繁殖 于 上 ， 妨 碍 空气 流 


通 ， 然 后 转 旋 使 中 央 较 薄 ， 以 免 种 繁殖 时 ， 


中 央 温 度 过 高 ， 然 后 放 入 摄氏 33 度 保 温 箱 中 ， 培 养 
48 小 时 。 

(3) 面盆 培养 ， 这 一 操作 最 好 两 人 合作 ， 其 中 一 
人 将 0.1% 的 具 水 湿 清 的 毛巾 担 后 ， 拭 待 
接种 的 面盆 外 壁 和 铁 盖 ， 迅 速 放 人 接种 箱 内 ， 另 一 人 
用 70% 的 酒精 杀 过 菌 的 手 即刻 揭 开 盆 盖 ， 随 即将 盖 
上 的 汽水 用 毛巾 氛 干 ， 然 后 将 上 述 三 角 狐 培养 48 小 时 
的 根 老 用 接种 针 控 一 中 〈 40 克 ) 放 于 内 
接种 两 个 面盆 ) ， 用 手 充分 拌 匀 盆 中 间 的 米粉 ， 仍 搞 
的 薄 些 ， 立 即 盖 上 原 有 ， 放 入 33 度 保 证 
室内 ， 狗 经 3~4 小 时 ， 品 温 升 至 摄氏 34 度 ， 冬 天 大 
的 需 5~6 小 时 ,要 经 常 注意 勿 使 温度 超过 摄氏 37 度 ， 
24 小 时 上 升 至 摄氏 36 度 ， 盆 底 即 垫 角 木 
条 ， 防 止 底 部 温度 过 高 ， 如 高 于 摄氏 37 度 , 应 即 取出 
放 人 接种 室内 ， 揭 开 盆 盖 ， 迅 速 用 杀 过 苗 的 玻璃 棒 或 
木 棒 翻 松 米粉 ， 使 温度 下 降 ， 随 即 盖 上 原 有 铁 盖 ， 这 
一 操作 要 特别 小 心 ， 同 时 操作 要 越 快 越 好 ， 因 面盆 面 
积 较 大 ， 容 易 污 染 〈( 若 能 控制 温度 不 超过 摄氏 37 度 最 
好 不 翻 ) ， 培 养 48 小 时 左右 即 司 制 曲 。 

《未 完 ) 
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加 工 方法 的 


(一 ) 现场 观察 


了。 原料 要 求 

通 县 专区 出 产 的 大 糖 豆 被 认为 是 加 工 蜜 责 的 理想 
原料 。 这 个 品种 的 果肉 松 ， 容 易 吸收 糖 液 。 果 
实体 积 大 网 4.5 厘米 ， 最 大 横断 面 直径 3.5 
米 ) ， 果 核 很 小 ， 果 内 所 估 的 比重 大 而 果实 计 液 少 ， 
味 蔡 不 甜 ， 不 宜生 食 。 

加 工 蜜 豆 的 果实 成 熟 度 最 好 是 由 栎 色 开 始 变 浅 而 
微 带 和 白色 时 为 宜 。 太 生 的 果实 加 工 的 成 品 呈 灰 褐 色 、 
,不 鲜明 。 果 实在 树 上 过 熟 ， 不 但 容易 落果 ， 且 果皮 部 
分 全 部 畦 址 ， 加 工 的 成 品 旦 深 褐色 ， 基 至 变 黑色 ， 很 
不 美观 。 过 熟 的 果实 也 不 耐 了 运 。 

合理 的 收获 宜 在 王 午 进行 ， 一 般 果 农 导 惯 ， 用 打 
树 枝 的 方法 打 ， 使 果实 落地 ， 然 后 收集 
装 管 。 最 好 在 凉爽 的 夜间 运输 ， 这 样 才 可 以 保证 原料 
有 和 良好 的 质量 。 

2。 加 工程 序 ， 

随 着 加 工程 验 的 提高 ， 工 厂 对 蜜 镀 果品 的 加 工 技 
术 也 在 不 断 的 提高 ， 目 前 的 加 工程 序 是 ， 

先 将 原料 放 在 清水 中 洗 去 竺 土 ， 用 一 排 小 针 构成 
的 划 皮 器 将 皮 划 成 许多 微小 裂 然 后 装 人 ， 
至 室 。 小 基业 放 在 大 红 中， 上 复 棉 
被 ,在 底 用 燃点 硫磺 ， 大 每 1,000 斤 鲜 用 
磺 3 斤 , 30~40 分 出 准备 用 糖 者 

多 年 来 。 在 糖 者 的 器 具 上 ， 北 京 各 果 且 厂 都 采用 
锅 。 的 直径 80 厘米 ， 深 60 厘米 ， 口 大 底 
小 ， 倒 形 。 容 积 300 升 。 

者 ， 先 在 中 左右 的 糖 液 〈 
操作 即 取 前 儿 次 过 的 糖 液 ， 通 常 称 30~ 
40 升 合 35~'45 公斤 ) 。 同 时 将 经 过 整理 及 
的 鲜 100 120 斤 倒 大 ， 加 大 火力 ， 使 之 。 此 
时 ， 取 2~3 升 中 中 糖 液 立 即 停止 
4 分 后 ， 糖 液 再 时， 再 入 
升 。 如 此 反复 三 次 。 当 锅 中 再 度 注 腾 时 ， 即 开始 加 
糙 。 一 般 加 糖 共 分 6 次 进行 ， 第 一 次 至 第 三 次 每 欢 加 
5 公斤 。 同 时 少量 (网 1.5 升 ) 。 第 三 


次 以 后 加 ， 不 。 大 第 四 玉 第 五 加 
7~ 8 公斤。 最 后 一 次 加 精 公 斤 。 加 数量 的 确 性 
一 般 都 不 甚 严格 。 技 工 们 还 根据 权 验 ， 观 察 豆 的 变化 
情况 决定 增 减 加 精 量 。 一 般 丽 ， 接 近 考 成 ， 加 糖 量 还 
渐 增 加 。 

每 欢 加 或 加 渴 都 是 在 内 糖 新 时 进 
行 ， 此 时 体积 膨大 ， 中 糖 液 满 至 口 。 加 或 
加 糖 后 ， 糖 液 立 即 停止 阐 膀 ， 责 的 体积 又 迅速 缩小 ， 
这 样 有 利于 对 糖 液 的 吸收 。 在 糖 液 同时 ， 用 
勺 沿 边 轻 将 向 下 压 ， 底 中 心 部 分 的 即 
的 糖 向 上 翻 。 如 此 可 以 使 全 果 实 上 下 移 
动 ， 受 热 和 改 糖 均匀 。 

在 最 后 一 次 加 精 ， 者 20 分 然 后 将 
， 同 糖 液 倒 人 中 ， 使 分 吸取 。 
全 部 者 程 为 1.5~2 小 时 。 48 后 。 
， 液 ， 放 在 人 展 中 5 天 ， 将 果实 分 
为 大 、 中 、 小 三 类 ， 了 5 天 左右 〈 随 气候 不 同 
而 便 可 进行 整形 〈 称 。 整 形 是 将 干燥 
的 豆 担 成 局 平 ， 使 之 成 为 整齐 的 长 椭圆 形 ， 整 形 后 再 
了 5 天 ， 为 成 品 。 了 ， 白 答 成 复 状 
开 ， 间 如 此 自 原 料 至 成 品 共 需 15~17 天 。 
若 用 烘 烤 方 法 ， 加 工 过 程 可 编 短 到 7~8 天 。 

烘 房 是 由 普通 长 方形 房间 构成 。 房 项 装 有 排 气 
简 。 房 门 和 与 门 相对 的 墙 基部 开 有 进 气 孔 ， 房 的 两 便 
装 暖气 管 成 的 架子 。 在 管子 上 。 烘 烤 ， 
通 入 暖气 ， 室温 70~80*C， 适当 时 间 后 ， 应 搬 
动 展位 置 ， 以 防 部 分 被 烤 。 一 般 烘 烤 间 需 
36~48 小 时 。 

成 品 需 码 挑 选 ， 除 去 杂质 ， 用 三 合板 木 箱 包装 。 
箱 内 垫 破 酸 纸 防潮 ， 每 箱 兆 重 25 公斤 。 


(二 ) 化 验 及 千 果 分 析 


我 们 在 现场 观察 的 同时 ， 随 着 加 工 过 程 的 进行 ， 
从 洗 泽 过 的 原料 开始 到 成 晶 ， 选 择 了 儿 个 被 梧 为 是 有 
代表 性 的 阶段 ， 取 果实 及 糖 液 样品 ， 带 到 化 验 室 进行 
了 几 种 主要 化 学 成 份 的 测定 。 取 样 的 方法 是 用 铜 漏 勺 
从 锅 中 迭起 果实 ， 随 即 在 热 水 中 迅速 漂洗 ; 以 便 将 表 
面 附着 的 精液 洗 去 ， 然 后 用 布 吸 千 水 份 。 这 样 ， 测 定 
的 结果 是 代表 果实 内 部 成 份 情况 。 每 欢 取 样 25~30 
个 。 取 样 包 括 通 县 大 糠 及 房山 县 老 机 足 两 个 品种 。 

从 测定 辕 果 来 看 ， 首 先 值得 注意 的 ， 就 是 蜜 踢 中 
仍 含有 多 的 生 素 。 通 县 的 每 百 克 大 种 
维生素 含量 为 593 毫克 。 烘 千 后 的 成 品 每 百 克 仍 有 218 
毫克 。 过 去 不 少 人 且 的 加 工 品 ,由 于 它们 
的 加 工 过 程 需 要 过 长 时 间 的 加 热 ， 
而 且 绝 大 多 数 果 都 采用 锅 者 ， 丙种 生 必 


一 2 


定 损失 余 。 因 此 对 于 果 且 括 养 的 估 
价 ， 从 来 不 考虑 丙种 礁 生 素 含 量 的 问题 。 从 我 们 的 观 
察看 来 ， 背 不 是 如 此 。 

鲜 豆 中 丙种 杀生 素 含 量 是 很 高 的 ， 从 我 们 测定 的 
千 果 可 见 ， 在 目前 的 加 工 过 程 中 ， 它 的 损失 虽 然 极 
大 。 但 仍 能 保存 相当 高 的 契 对 量 。 若 与 其 他 含 维 生 素 
少 的 果品 〈 特 别 是 多 季 果 品 ) 比较 ， 更 看 出 了 它 的 特 
殊 意义 。 例 如 ， 根 据 我 们 测定 新 鲜 采 摘 的 国光 萃 果 和 
香花 的 丙种 维生素 含量 ， 每 百 克 可 食 部 分 分 别 为 7~ 
10 毫克 和 8~~11 毫 克 。 含 量 较 高 的 果品 如 模 桔 类 果实 
也 不 过 为 30~50 克 。 而 者 成 干燥 后 的 每 
百 克 仍 有 200 余 克 。 大 一 个 丙种 素 
量 ， 即 相当 于 一 斤 多 鲜 荃 果 或 香花 的 含量 ， 这 是 很 值 
得 重税 的 事实 ， 当 然 ， 在 目前 密 豆 加 工 过 程 中 ， 丙 种 
杂 生 素 被 大 量 破坏 ， 保 存 率 仅 10~30%， 也 是 很 值得 
研究 的 问题 。 如 果 能 从 加 工 珊 备 和 方法 上 加 以 研究 改 
进 ， 丙 种 维生素 的 保存 量 有 可 能 更 高 一 些 。 

从 测定 中 还 可 以 看 出 ， 者 制 密 豆 的 过 程 是 果实 中 
水 份 被 术 替 的 过 程 。 原 料 从 大 锅 开始 ， 其 中 
水 量 逐 新 减少 ， 含 糖 量 相应 增加 。 糖 液 中 不 断 加 入 砂 
糖 液 仍 是 地 增高 ， 果 实 中 上 成 份 的 减 
少 和 境 加 ， 也 都 是 炎 慢 的 渐变 。 这 样 使 果实 与 糖 液 的 
省 度 构 成 一 个 适当 的 差 翼 ， 果 实 外 部 的 省 糖 液 渐渐 涂 
泛 到 内 部 而 将 果实 中 水 份 逐 步 替 代 出 来 。 果 实 中 才 可 
以 得 精 如 果 一 次 加 糖 过 多 ， 糖 液 度 迅速 增 
高 ， 果 实 中 水 份 也 壕 速 排出 。 则 由 于 果实 条 胞 急剧 收 
液 便 不 能 大。 果实 即 状 。 在 合适 
的 操作 方法 下 者 制 的 始 个 体例 ， 者 成 后 
果肉 透明 。 

为 了 达到 上 述 楼 慢 涂 糖 的 目的 ， 加 糖 就 必须 分 次 
进行 。 而 且 在 热 煮 的 初期 ， 只 浇 大 痊 精液 。 我 们 推 
测 ， 这 是 由 于 当 液 时， 果实 体积 膨大 ， 浇 入 
糖 液 后 ， 锅 中 糖 液 立 即 停止 ， 果 实体 积 暂时 
小 ， 构 成 果实 内 部 压力 小 于 外 部 压力 的 差 刁 。 外 部 糖 
液 便 容易 进入 果实 和 胞 组 引 中 。 同 时 果 实 中 的 水 份 
(实际 是 比 糖 液 稀 薄 的 果汁 ) 被 替代 出 来 。 此 后 ， 果 


实 内 部 糖 液 外 部 糖 液 的 也 可 以 逐步 提 
高 。 因 此 近 者 成 ， 加 量 。 在 每 次 加 时 也 


构成 锅 中 糖 液 时 停止 的 现象 和 果实 内 外 部 


的 差 刁 ， 有 利于 对 糖 的 吸收 。 我 们 从 国外 文献 中 可 以 
煮 制 密 的 所 一 次 者 法 ， 将 原料 与 或 糖 
液 共 同 加 热 滤 炉 , 直 到 糖 液 达 所 需 的 浪 度 为 止 。 我 国 南 
方 如 福建 者 制 也 多 采用 这 种 方法 。 似 乎 需 加 
热 燕 发 大 量 水 份 。 看 来 我 们 所 观察 的 北京 密 豆 者 制 过 
程 ， 虽 然 是 轻 一 次 煮 成 ， 其 方法 与 上 述 一 次 者 成 法 有 
本 的 区 别 。 这 是 利用 多 次 加 ， 反 复 方法 ， 
达到 一 次 者 成 的 目的 ， 而 和 蓉 短 了 加 热 的 时 间 。 从 测定 
还 可 以 看 出 , 糖 份 的 大 量 渗入 还 在 24 小 时 浸渍 期 中 。 
经 过 量 测 ， 煮 素 前 锅 中 加 入 的 糖 液 绝 为 25 升 ,而 者 成 
后 糖 液 却 境 加 到 50 升 。 可 见 果实 中 水 份 的 诚 少 主要 
是 靠 糖 的 替代 ， 而 不 是 蒸发 。 此 外， 1~2 小 
时 左右 的 热 煮 ， 果 实 组 梭 被 煮 软 ， 也 有 利于 糖 的 侵 
入 

每 者 开 始 都 采用 前 剩余 的 。 
这 不 仅 是 节省 用 糖 量 的 措施 ， 也 成 为 操作 的 必要 过 


程 。 根 据 化 验 烽 果 可 以 看 出 ， 这 样 的 糖 液 中 含 酸 量 达 . 


3~42%， 可 以 使 加 入 的 砂糖 在 热 者 时 进行 转化 。 对 于 
防止 成 品 产生 现 象 〈 加 工 技术 上 称 为 返 砂 )， 
有 着 极其 重要 的 作用 。 如 果 是 新 配 的 砂糖 深 液 ， 还 可 
以 加 入 适量 的 证 读 有 果 且 的 剩余 糖 液 ， 因 其 中 含 酸 量 特 
别 高 ， 可 以 帮助 蔗糖 转化 ， 大 制品 中 转 化 糖 量 
个 总 糖 量 的 一 中 时 ， 返 砂 现 象 就 可 以 避免 。 

由 于 原料 品种 ， 成 熟 度 不 同 ， 加 入 糖 和 糖 液 的 次 
数 和 数量 往往 也 有 出 人 。-- 般 赁 技工 释 验 掌握 ， 没 有 
固定 的 操作 规程 。 因 之 产品 中 物 贸 成 份 的 差 刁 也 很 
大 ， 从 我 们 的 两 批 化 验 材 料 中 也 可 以 看 出 ， 这 是 成 品 
质量 不 能 统一 的 原因 之 一 ， 为 了 要 使 产品 规格 更 趋 于 
一 致 ， 首 先 要 求 从 生产 上 解决 加 工 品 种 的 问题 。 工 厂 
则 需 制 定 一 套 切实 可 行 的 操作 规程 ， 采 用 适当 的 衡量 
用 具 ， 使 贺 工 过 程 标准 化 ， 操 作 才 能 更 为 谷 理 。 当 
然 ， 研 究 如 何 改进 加 工 技术 ， 使 成 品 中 保存 更 多 的 营 
养 素 ， 还 是 值得 注意 的 问题 。 


更 
(1) 第 10 期 “用 胡 和 淀粉 代 作 培 养 基 " 一文， 将 作者 建明 、 尹 永 珠 的 姓名 掉 ， 特 


(2) 第 4 期 “利用 酸 酒 生成 的 二 氧化 碳 制 炖 碱 "一 文中 ， 关 于 母液 的 利用 是 用 以 制 氛 化 仇 ， 而 击 为 


此 补正 ， 二 位 作者 


(3) 第 11 期 24 页 “ 代 乳 糕 (5410 配方 ) 的 方法 "中 右 数 第 五 行 氧化 销 0.05%” 应 改 为 
化 0.05%”。 同 文 25 页 左 五 行 黄 素 含 


应 改 为 “ 核 黄 素 含 量 
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一 一 


沈 家 站 是 选择 最 新 鲜 海 作 原料 
的 。 的 营养 丰富 ， 味 道 鲜美 ， 是 、 宁 波 、 
兴 、 温 州 、 杭 州 和 上 海 等 地 人 民 最 喜 吃 的 食品 之 一 。 
风 鲁 已 有 百 多 年 的 历史 ， 它 还 远 销 国内 各 地 ， 六 在 国 
际 市 场 上 享有 信誉 。 


加 工 过 


风 的 量 好 坏 主要 是 取决 于 海 的 鲜 度 。 风 
的 原料 选择 ， 一 般 以 沿海 地 区 小 爸 渔民 在 嵊 山 渔场 的 
得 的 新 鲜 海 鳃 为 最 好 。 因 为 这 种 海 鲁 鱼 鲜 度 特别 高 ， 
有 的 甚至 还 是 活 的 。 

前 ， 首 先 要 用 澄清 的 海水 冲洗 外 表 的 
粘液 和 污 物 。 然 后 将 身 理 直 ， 放 在 上， 
头 向 ， 尾 向 外 。 用 鱼 刀 从 离 尾 端的 6 
厘 米 处 落 ， 刀 口 候 左 ) 沿 骨 直至 头 部 
切 开 为 止 ， 取 出 内 ， 用 抹布 ， 抹 血 液 和 
污 物 。 臂 时 要 注意 不 切断 检 ， 要 相 刀 口 
要 整齐 平滑 ， 以 保持 商品 的 美观 。 

风干 前 ， 将 制 后 的 翻 开 ， 然 后 用 
片 从 头 到 尾部 返 开 ， 一 般 每 条 鱼 用 4 ~ 6 根 作 片 。 用 
片 开 的 目的 ， 在 于 风 干 又 能 防止 
使 体形 平整 ， 以 免 影响 商品 的 美观 。 

海 鳃 因 含有 较 多 的 脂肪 ， 尤 其 是 皮层 脂肪 更 多 ， 
因此 ， 加 工 季节 一 般 是 从 农 层 十 月 中 前 后 开始 ， 十 二 
月 下 旬 为 最 感 。 因 为 那 时 候 有 较 稳定 的 西北 风 ， 气 温 
低 ， 空 气 较 干 坷 ， 有 利于 制 成 品 的 干燥 。 但 不 能 在 阳 
光 下 如 了 会 使 的 脂肪 氧化 ， 使 制 成 品 
.变质 。 

鲁 的 时 间 ， 一 般 4 ~ 5 夜 。 风 干 至 
有 弹性 ， 用 光 透 ， 色 ， 杂 味 ， 有 
香味 时 即 为 成 品 。 

为 了 保持 风 鲍 的 色香 味 必须 要 注意 保藏 。 风 干 的 
海 鲁 要 放 在 不 易 还 潮 的 会 库 里 ， 要 时 常 检查 ， 防 止 筷 
咬 、 发 热 、 发 黄 等 的 变 贸 情况 发 生 。 未 打包 的 成 品 ， 
要 吊 在 库 的 横 ， 库 内 这 通风 干燥 ,光线 充足 
这 种 方法 储藏 时 间 较 长 ， 一 般 都 能 保持 中 年 不 使 制 成 
品 失 去 色泽 和 味道 。 


一 


这 篇 讲座 是 北京 义 利 食品 厂 老 技术 工人 食 开 泰 
写 的 。 义 利 食品 厂 在 去 年 大 跃进 中 鲁 为 各 地 来 厂 学 
习 的 学 上 租 一 个 学 习 碍 关 于 面包 的 生产 技 
术 ， 由 同志 主 这 篇 也 就 是 当时 他 
对 学 员 们 的 主义 。 骸 多 学 员 在 学 习 后 的 实践 中 ， 都 
能 掌握 了 技术 ， 生 产 出 了 产品 。 我 们 将 这 篇 生 座 发 
表 ， 以 供 大 家 参考 。 

一 一 者 


面包 ， 是 人 们 喜欢 吃 的 一 种 食品 。 它 的 营养 很 丰 
富 ， 有 较 多 的 蛋白 袖 和 共生 素 乙 ， 对 人 的 身体 健康 有 
很 大 丛 处 ， 尤 其 是 它 是 以 酵母 发 酵 后 制 成 的 ， 所 以 对 
一 般 患 病 的 人 或 是 消化 力 弱 的 人 ， 确 是 一 种 非常 容易 
消化 的 食品 。 面 包 吃 起 来 也 很 方便 ， 痊 吃 和 热 吃 都 可 
以 ， 不 受 季节 气候 的 限制 ， 放 上 儿 天 再 吃 也 没 问 题 。 
它 很 适合 集体 单位 和 人 民 公 于 食堂 生产 。 现 在 把 生产 
它 的 方法 向 大 家 


(一 ) 制 面包 的 流程 
| 酵母 的 制造 
| 
| 第 一 吧 | 
| 
扩大 第 二 搂 肥 | 
配料 合 面 ] 


= 
oem 
= 一 


一 


烘 
| 
(二 ) 酵母 的 制造 方法 ， 
一 个 单位 的 配方 ， 


原料 ， 富 强 粉 1 斤 ， 酒 花 1 两 ， 白 砂糖 1 两， 淡 
清水 7 ， 酵 种 1 。 

面 及 酒 花 液 的 作法 

(1) 先 取 淡 清水 7 斤 用 消毒 过 的 钢 锅 者 开 。 

(2) 把 1 斤 富 强 粉 用 铜 锅 者 开 的 水 神 成 面 兹 ， 开 
水 的 用 根据 面 所 要 求 的 厚度 来 定 ， 面 要 成 
光 油 色 。 

(3) 再 把 1 两 酒 花 及 1 两 白 砂 糖 放 入 钢 锅 内 的 开 
水 里 ， 开 水 再 、4 次 ， 成 省 时 为 酒 花 液 。 

上 面 的 面 和 酒 花 液 都 要 却 到 摄氏 冬季 40 度 
夏季 18 度 左右 ， 在 这 时 可 将 冷却 的 酒 花 液 过 泪 使 它 
沉淀 ， 然 后 取出 沉淀 混 ， 再 把 酒 花 液 及 面 ， 
达到 20 度 左 即 可 。 


二 、 母 养料 的 


(1) 化 学 糖 稀 5 西西 , 米 稀 5 西西 , 淡 清 水 50 西 西 。 

处 理 将 以 上 原料 过 

(2) 硫酸 1.5 ， 二 0.6 克 ， 硫 酸 
0.15 克 。 

处 理 ， 将 以 上 三 种 料 加 在 一 起 ， 者 弟 消 毒 。 

以 上 配制 好 的 养料 搬 失 均匀 后 ， 作 为 酵母 繁殖 时 
的 养料 用 。 


三 、 酵 母 的 ， 


(1) 把 痊 好 的 面 白光 油 色 。 
(2) 把 斤 酵母 种 一 点 点 的 放大 面 
匀 。 


(3) 再 将 过 泪 处 理 好 的 酒 花 液 一 点 点 的 加 入 ， 授 “ 


拌 成 白光 色 液 体 。 
(4) 到 均匀 起 ， 温 度 是 摄氏 20~.22 度 
左右 。 
(5) 再 把 配制 好 的 养料 倒 在 一 起 摄 均匀 。 
(6) 放 进 培养 室 的 培养 器 内 培养 。 
《7) 培养 器 口上 必须 用 湿布 封 盖 好 ， 作 为 空气 过 
在 培养 酵母 时 必须 注意 ， 一 切 工具 和 容器 必须 严 
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格 消毒 后 方 可 使 用 ， 培 养 室 要 固定 地 点 ， 芝 要 经 常 保 
持 室内 温度 摄氏 冬季 25~28 度 夏季 15~~20 度 空 
气 必 须要 过 滤 ， 简 单 的 办 法 ， 是 以 潮湿 布 封口 以 防止 
空气 中 的 杂 菌 混入， 在 培养 过 程 中 不 准 圭 动 ， 以 免 影 
响 酵 母 的 发 育 。 


四 、 酵 母 


(1) 以 上 的 酵母 培养 基 放 4 小 时 后 , 母 胞 即 变 形 ， 
表面 的 泡沫 消失 ， 母 胞 组 梭 形 状 即 成 油光 色 。 

(2) 4 ~6 小 时 中 ， 酵 母 有 些 发 热 -一 一 繁殖 也 就 
开始 。 

(3) 6~8 小 时 之 问 ， 正 常 繁殖 发 芽 生 长 ， 这 时 
要 注意 酵母 生活 到 惯 ， 不 能 震动 。 

(4) 8 ~10 小 时 之 间 酵 母 繁殖 到 比 繁殖 前 的 高 度 
高 出 两 倍 多 时 ， 母 胞 表皮 起 花 煌 ， 即 翻 出 油 沫 。 

(5) 10~12 小 时 之 ， 母 胞 外 翻 出 和 ， 又 
从 中 间 翻 出 大 ， 这 样 逐 地 走 炭 酸 气 ， 
然后 再 翻 出 和 小 泡沫 时 ， 即 表示 酵母 停止 繁殖 。 

(6) 前 段 培养 过 程 ， 到 此 为 止 ， 即 可 条 用 扩大 接 
酵母 肥 ， 供 生产 面包 之 用 。 

保存 酵母 的 注意 事项 ， 

保存 的 环境 温度 在 摄氏 10 度 左 右 , 时 间 不 得 超过 
一 星期 ， 最 好 放 48 小 时 取 用 。 这 时 性 贸 正 常 ,如 时 间 


过 长 ， 酵 母液 抵抗 力 弱 ， 容 易 使 野生 酵母 及 杂 菌 等 繁 


生 长 ， 影响 质量 ， 加 酸度 。 
往 存 器 最 好 用 磁器 性 的 设备 ， 不 要 用 金属 性 的 容 
以 免 影响 酵母 。. 


(三 ) 肥 的 方法 ， 


一、 酵母 扩大 培养 时 ， 第 一 次 酵 国 肥 的 培养 过 
程 ， 

(1) 配方 ， 标 准 面 2 斤 ， 酵 母液 1 斤 ,清水 工 斤 ， 
温度 摄氏 冬 28~35 度 ， 夏 12 二 16 度 。 

(2) 到 有 台 ， 放 入 培养 容器 内 ， 再 放 
在 室温 正常 地 点 ， 培 养 5 王 6 小 时 左右 。 

(3) 酵母 肥 在 繁殖 焉 芽 ， 生 长 的 时 间 内 ， 不 准 震 
动 。 

(4) 必须 等 酵母 肥 自 然 下 沉 ， 炭 酸 气 逸 走 ， 再 过 
中 小 时 至 一 小 时 才 可 扩大 ， 接 第 二 次 酵母 肥 。 

二 、 扩 大 接 第 二 次 酵母 肥 培 养 过 程 ， 

(1) 配方 ， 将 首次 酵母 肥 4 斤 加 标准 面 10 斤 , 消 
温 摄 氏 夏季 14 一 18 度 ， 冬季 28~38 度 的 温水 7 斤 
(水 温 不 得 过 高 ) 。 

(2) 拉 挤 到 均匀 后 ， 放 大 培养 容器 内 ， 要 放 在 适 
当 温 度 的 室内 培养 3 全 4 小 时 左右 。 
(3) 繁殖 发 芽 时 不 准 震 动 。 (未 完 ) 


- 
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鱼粉 制 味精 的 
问题 
1958 年 第 4 期 “食品 
工业 登 的 :“ 制造 味 
精 ”， 我 们 照 着 试验 后 ， 
帘 量 达 不 到 要 求 。 有 苦 
、 咸 味 ， 合 量 只 有 40%。 还 有 ， 过 自然 


冷却 差 不 桔 晶 ， 分 离 母液 时 也 分 离 不 好 。 以 上 戎 解答。 
(新 江 瑞 安 厂 ) 


“ 馆 粉 制造 味精 ”的 经 验 ， 有 些 缺点 。 主 要 是 鱼粉 
中 蛋白 多 ， 含 少 ， 得 率 低 等 。 在 文中 没有 
根据 这 个 情况 提出 更 为 合适 的 生产 方法 。 如 果 打算 用 
包 粉 制 味精 ， 较 好 的 办 法 是 将 蛋白 贸 提 出 来 ， 然 后 按 
照 一 般 方法 制造 ， 才 有 可 能 作 好 。 提 粮 蛋 白质 一 般 的 
方法 是 用 碱 液 《0.5% 左 右 度 ,用 量 为 原料 量 的 6~8 
倍 ) 将 蛋白 过 再 加 使 酸 碱 保持 
4.5 5.0， 再 将 蛋白 贸 沉 淀 出 来 过 可 用 作 味精 原 
料 。 这 个 方法 如 何 应 用 到 从 刍 粉 中 提取 蛋白 质 ， 还 须 
要 试验 研究 。 

制 味精 不 精 晶 可 能 是 省 迷 度 不 够 ， 另 一 方面 可 能 
是 杂质 物 太 多 。 分 离 母 液 ,如 果 没 有 离心 机 可 以 用 压榨 
方法 ， 因 不 了 解 你 们 整个 生产 过 程 ， 很 难 提出 具体 意 
和 。 包 ) 

我 按 “ 有 机 化 学 实验 指南 ”一 书 , 试 制 肥 皂 , 即 取 3 公斤 猪 
， 了 毫升 碱 放 在 马口铁 , 结果 能 制 好 ,这 是 什 
么 原因 ,马口铁 能 ? 新 江湖 市 食品 厂 ( 忠 娟 ) 

你 制造 肥皂 的 实际 操作 未 看 见 , 信 上 也 讲 的 不 清 ， 
不 过 在 马口铁 钠 中 煮 皂 时 ， 加 碱 要 慢 ， 温 度 要 高 ， 才 
能 皇 化 。 如 果 加 碱 时 ， 速 度 太 快 ， 皂 鹏 就 会 析 开 ， 这 
时 只 好 再 加 清水 合 。 如 果 碱 中 含 太 高 ， 
不 能 皇 化 成 闭合 状态 。 你 可 买 一 本 轻工业 出 版 社 出 版 
的 “肥皂 甘油 先进 验 这 内 对 制 讲 很 详细 ， 
可 以 参考 。 ( 尤 促 ) 

葡 葡 酒 里 的 白 蛆 是 哪 种 生物 ， 
葡 子 有 什么 用 ? 

我 厂 院 存 的 葡 攻 酒 里 ， 发 现 有 不 少 长 0.3 厘米 左右 的 白 
蛆 ， 莆 问 ， 这 种 蛆 属 哪 种 生物 ? 白 蛆 在 含 15 度 以 上 酒精 度 的 
环境 里 还 能 活动 吗 ? 

葡 苟 得 子 除 做 肥料 、 筒 料 外 ， 还 有 什么 用 处 ? 哪些 厂 进 
行 了 利用 鲁 木 酒 厂 劳 于 根 ) 

你 觅 的 这 种 白 蛆 很 可 能 是 一 种 “ 栈 蜗 ?。 这 种 动物 
和 车 蝇 形 状 相 同 ， 但 颜色 多 是 棕 红 色 的 ， 幼 虫 长 短 构 
0.3 厘米 。 它 对 葡 厂 是 很 时 。 它 很 容易 
使 低 度 葡 荀 酒 变 醋 。 在 含 酒精 15 度 以 上 的 葡萄 酒 中 
难 生存 建议 你 三 注意 清 不论 度 或 低 度 的 
葡 荀 酒 ， 都 不 可 将 液 面 暴露 于 空气 中 ， 特 别 是 低 度 的 


葡萄 酒 ， 在 容器 中 崔 存 时 还 要 赃 满 ， 不 可 留 有 空气 
( 装 的 例外 )。 葡 如 果 密 ， 这 些 虫 类 就 
不 会 生长 ， 同 时 酒 害 内 要 定期 用 硫 黄 蔬 和 用 石灰 刷 
如 果 容 器 漏 或 地 面 有 酒 时 ， 都 需要 及 时 
石灰 ， 以 避免 有 害 类 和 蝇 ?的 繁殖 。 

葡 子 除 作 肥 料 和 外 ， 可 提 酒 石 酸 及 其 
， 还 可 提 烤 ， 在 提出 酒石酸 及 其 后 ， 还 可 
作 肥 料 和 蚀 料 。 现 在 利用 葡 荀 秸 子 的 厂 ， 有 吉林 省 通 
化 县 通化 葡 莉 酒 厂 及 青岛 的 美 口 酒 厂 等 。 (部 其 昌 ) 

怎样 防治 、 生 白花 ， 

我 厂 生产 出 来 的 殴 油 、 警 ， 很 短 的 时 间 就 长 了 白花 ， 有 
时 还 生 了 虫 ， 特 别 在 夏秋 季 最 易 性 白 花 变 味 ， 一 个 礼拜 的 工 
夫 ， 上 面 就 桔 成 了 守 寸 厚 的 灰白 色 盖 子 。 不 知 怎 样 能 防治 和 
根除 这 种 东西 ， 请 你 们 输 解决 一 下 。 

(陕西 醴泉 县 食品 加 工厂 杰 ) 

1. 生 白 花 的 问题 。 参阅 贪 品 工 业 ”1957 
年 第 9 期 274 页 “如 何 防止 欧 油 生 白 ? "一文 。 其 中 已 
将 先 油 生 白 花 的 原因 和 防止 方法 作 了 详 区 的 介绍 。 我 
厂 实际 生产 中 也 是 采用 这 些 方 靶 的 。 

2. 关于 生 虫 的 问题 。 我 厂 在 夏季 ， 中 
有 时 发 现 生 蛆 ， 但 没有 发 现 过 有 其 他 虫 。 蛆 的 产生 主 
要 是 由 于 卫生 条 件 不 好 ， 生 产 车 间或 成 唱和 容器 的 崇 
存 场 所 有 车 蝇 存 在 ， 因 此 ， 必 须 注 意 灭 蝇 ， 加 强 清洁 
卫生 工作 ， 就 可 以 避免 。《〈 北 京 市 欧 油 厂 ) 

果汁 如 何 保存 ? 

我 厂 去 年 生产 果酒 牢 成 品 ， 系 采用 酒精 保存 法 。 现 靖 你 
们 介 些 其 他 保存 果汁 的 方法 望 介 相生 产 果 的 
厂 ， 我 们 准备 去 学 一下。 临 清 市 商业 局 酒精 ) 

果汁 的 保存 方法 有 用 后 加 杀 的 办 法 品 
温 达 到 75"C， 保 持 巧 分 箱 )， 也 有 用 加 防腐 剂 方法 
的 ， 如 用 安息 香 酸 负 ( 苯 甲酸 负 )， 安 息 香 酸 ， 水 杨 酸 
二 氧化 硫 等 ， 其 中 以 二 氧化 和 安息 香 酸 负 
好 ， 其 使 用 量 ， 二 氧化 硫 在 百 万 分 之 350 以 下 ， 安 息 
香 酸 负 在 千 分 之 一 以 下 。 

如 果 用 作 划 时 ， 最 好 是 用 一 部 分 计 
成 酒 ， 次 单一 式 的 ， 可 以 得 到 酒精 ， 用 
这 种 策 子 酒 精 加 到 革 半 中 ， 不 仅 可 提高 丑 量 ， 还 可 节 
约 用 粮食 制 的 酒精 。 

据 我 知道 生产 菜 六 的 厂 ， 有 北京 食品 厂 ， 上 海 全 、 
民 品 一 厂 。 生 产 葡 厂 ， 有 青 美 口 酒 厂 ， 
炳 台 张 公司 ， 山 西 请 徐 露 酒 。 生 产 桔子 计 的 
厂 ， 有 ， 江 西 宜春 酒 厂 。 (部 其 昌 ) 

为 何 蒸汽 不 能 进 酒精 塔 ? 
我 厂 按 你 1958. 9 期 上 的 , “用 管 代 材 也 能 出 酒 


精 来 ”一 文 里 面 的 图 成 了 酒精 。 用 请 水 ， 但 是 
汽 中 的 交 入 签 中 ， 把 清水 加 热 至 100 度 时 ， 


一 


TO 


清水 燕 汽 不 能 进入 塔 内 ， 温 度 也 不 上 升 ， 而 蛇 管 昆 部 却 帮 出 
大 量 的 热 燕 汽 ， 我 们 用 火烧 了 一 天 ， 始 覆 如 此 。 本 想 把 蛇 管 
尾部 死 ， 又 汽 爆 破 ( 汽 锅 用 旧 油 ， 用 锡 焊 上 
的 ), 不 堵 死 。 因 买 不 到 汽 压 暂停 生产 了 。 原 
因 及 办 法 ， 以 便 改装 。- 《湖南 新 晃 侗 族 自治 县 商业 局 酒 厂 ) 

蒸馏 答 用 燕 汽 加 热 ， 是 一 个 很 安全 的 加 热 方 法 。 
你 厂 试验 的 精 果 ， 答 内 被 加 热 的 液体 的 蒸汽 ， 不 能 进 
入 塔 内 ， 这 可 能 是 两 方面 原因 造成 的 ， 

@ 加 热管 《 即 通 人 蒸汽 的 管子 ) 太 少 ， 换 热 面 
不 够 ， 通 入 的 蒸汽 ， 不 能 与 被 加 热 物 很 好 的 交换 ， 就 
跑 出 来 。 以 致 被 加 热 的 液体 ， 不 容易 加 热 。 改 进 的 方 
法 ， 是 加 热管 。 

,四 你 厂 用 清水 做 试验 ， 而 通信 常 压 蒸汽 的 温 
度 ， 与 清水 的 阐 点 相近 ， 这 样 清水 就 难以 阐 膛 ， 如 改 
为 用 白酒 做 试验 ， 就 无 问题 了 。 由 于 白酒 的 沸点 低 ， 
利用 蒸汽 加 热 ， 就 容易 使 白酒 产 生 酒 蒸汽 ， 这 
时 就 可 以 进行 精 李 敏 ) 

淀粉 自动 过 罗 

我 厂 拟 安 架 的 “自动 过 罗 ” 备 ， 因 为 这 种 
备 与 的 还 不 同 ， 所 以 我 们 不 知 怎样 作 ， 拟 你 们 
代为 个 图 样 精制 淀粉 的 操作 过 程 们 一 
下 。 《江西 疲 厂 工人 朱 飞 ) 


(1) 动力 皮带 的 “自动 过 罗 工 具 参 考 下 


装 上 螺母 与 绝热 ， 后 将 管子 插入 孔 中 ， 在 另 一 头 同样 
装 上 ， 螺 母 ， 中 间 上 麻 给 ， 然 后 动 螺 
母 ， 使 之 压 ， 再 在 外 面 猪 血 石灰 ， 待 干燥 后 即 
成 ， 坚 硬 一 体 。 〈 详 见 ) 


这 样 接管 在 屡次 中 ， 加 热 液 体 长 期 


泡 或 用 蒸汽 喷射 ， 都 保证 了 严密 ， 没 发 生 过 渗 漏 现 
象 ， 效 果 好。 轻 工 厅 设 明 伦 


制 肥 皂 的 几 个 问题 
我 们 是 以 土 法 生产 肥皂 的 。 原 料 用 
90% 糠 油 10% 牛 羊 油 ， 但 在 嘱 析 后 ， 
疏 皂 的 上 面 浮现 一 种 类 似 油 脂 的 黑色 液 


皮带 分 转 数 达 200 以 上 即 可 。 带 输 尺 
寸 ， 及 大 小 ， 网 粗 根据 需要 决定 。 

(2) 精制 淀粉 有 两 种 类 型 ， 一 种 系 由 原料 直接 精 
制 ， 一 种 是 由 粗 制 成 品 再 加 工 精制 。 

第 一 种 ， 主 要 需 掌握 下 列 因 素 ，1.; 对 原料 要 洗 得 
加 工时 间 应 人 缩短， 以 免费 而 影响 
量 ;，3. 过 应 把 杂质 过 只 要 掌握 .上 上 述 因素 即 可 
达到 精制 粉 的 要 求 〈 可 参考 食品 工业 1958 年 第 8 期 
“农业 社 怎样 粗 制 白 昔 淀粉 ? 面粉 厂 怎 样 再 加工” 一 

第 二 类 型 的 具体 操作 与 届 备 可 参考 食品 工业 1958 
年 第 5 期 “日 处 理 玉米 工 吨 或 昔 类 3 吨 的 淀粉 工厂 "一 
文 。〈 守 抽 

瓦 红 的 接管 
将 管子 套 成 螺 炎 扣 (10 厘 米 左右 即 可 )， 先 在 一 头 


体 ， 这 种 液体 很 难 卸 化 ， 即 使 在 高 温 下 
也 不 行 。 

另外 ， 我 们 厂 里 已 积 不 少 
析 水 ， 据 从 水 中 提 油 ， 但 
我 厂 的 股 备 差 ， 对 提 甘 油 无 把 握 ， 不 知 能 把 它 实 葵 什 么 工厂 ? 

我 们 还 打算 用 棉 油 脚 制 棉 油 意 (农药 )。 但 不 知 如 何 配料 ， 
是 需 合 其 他 药品 ?以 上 解答 。 《高 县 肥皂 厂 ) 

1. 化 后 ， 浮 在 上 的 液体 ， 因 为 未 具体 
情况 ， 难 以 肯定 是 什么 。 估 计 很 可 能 是 糠 腊 。 糠 腊 是 
不 能 皂 化 的 ， 最 好 在 制 皇 以 前 提出 来 供 工业 上 用 。 这 
种 液体 如 果 在 摄氏 80 度 左右 能 凝固 时 , 即 可 能 是 糠 脐 ， 
否则 ， 应 进一步 分 析 检 验 才能 断定 是 什么 。- 

2. 咯 析 水 最 好 在 本 厂 内 先行 初步 处 理 ， 处 理 方 
法 可 以 参考 轻工业 出 版 竺 出 版 的 有 关 制 取 甘 油 的 书 
籍 。 处 理 以 后 的 芍 析 水 可 以 卖 输 江苏 省 光华 化 学 厂 或 
上 海 制 是 厂 。 如 未 处 理 ， 运 输 量 很 大 ， 很 不 上 算 。 

3.。 作 为 农 莉 用 的 棉 油 皇 ， 主 要 是 起 急 化 的 作 
用 ， 不 需 加 下 什么 莉 品 。 棉 油 皂 本 身 也 有 杀 虫 的 功 
能 。 余 善 ) 


图， 
一 一 


| 


是 否 还 有 其 他 方法 ? 最 好 不 用 重新 蒸 鳃 的 方法 ， 因 我 厂 作 食 
用 香料 时 ， 用 酒 粮 很多， 感到 处 二 上 困难 。 
(沈阳 市 饼 下 厂 ) 


酒精 股 有 多 种 方法 。 下 面 介 一 种 不 用 
用 烧碱 与 高 烷 合 处 理 的 方法 。 这 法 所 用 的 剂 
要 恰 如 其 当 ， 不 可 多 ， 也 不 可 少 ， 下 面 是 莉 剂 用 量 的 
办 法 ， 

1. 烧碱 的 用 量 ， 在 200 毫升 器 的 
烧 狂 内 ， 加 入 100 毫升 的 被 处 理 的 酒 精 ， 加 入 10 毫 
升 0.1 规 度 的 氧化 ， 加 热 流 一 小 时 ， 
后 滴 指示 剂 一 滴 ， 再 加 入 0.1 规 度 的 
10 毫升 ， 最 后 再 用 0.1 规 的 氧 化 溶 ， 
直到 粉 色 出 现 ， 定 所 消耗 的 所 毫 升 
数 ， 用 来 所 需 加 入 的 氧 化 量 。 例 如 用 
了 8.4 毫升 的 1 规 度 的 急 氧 化 负 深 液 ，1 毫升 ] 规 度 
的 化 0.004 克 氧化 负 每 公升 需 用 化 
量 是 
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2。 操作 方法 ， 用 伯 式 动力 旋 自动 
(每 台 公 称 能 力 10 吨 ) 压 棒 。 放 料 信 棒 要 做 到 四 要 ， 
即 要 不 搭桥 、 要 勤 通 料 门 ,要 进 料 均匀 ,车速 应 根据 榨 
罗 新 旧 程 度 加 以 秃 正 ， 如 榨 罗 过 旧 要 适当 加 快车 速 。 
压 棒 时 间 保 持 在 3 分 15 秒 至 3 分 35 秒 ， 在 正常 操作 
情况 下 压力 稳定 在 18~20 安 培 ， 台 时 原料 处 理 量 不 应 
低 于 400 公斤 〈 台 时 产 饼 量 不 应 低 于 215 公斤 ) ， 和 人 
榨 水 份 应 控制 在 0.8~0.9%， 和 信 榨 料 温 不 宜 高 出 摄氏 
135 度 ， 过 高 要 烧饼 ， 一 般 应 稳定 在 128~135 度 。 和 人 


水 份 过 高 油 色 清 ， 泡 少 ， 油 沉淀 板 ， 油 饼 


软 入 水 份 过 低 ， 沉 淀 流 易 下 ， 油 混 

泡沫 多 ， 油 饼 松 散 不 成 型 。 如 发 现 水 份 过 高 应 打开 油 
车 下 的 出 气 斗 抽 汽 ， 以 抽 除 水 份 ， 
缸 内 的 存 料 〈 指 油 车 上 的 ) ， 使 革 缸 内 料 性 的 水 份 容 
易 散 发 ， 同 时 应 立即 将 水 份 变动 情况 通知 掌握 燕 缸 的 
操作 者 ， 所 以 在 操作 中 要 做 到 三 勤 ， 即 勤 看 料 、 勤 看 
油 、 看 饼 。 车 子 走 后 开 油箱 ， 却 
用 油 温度 为 58~65 度 。 如 换 装 罗 时 ， 应 
您 量 避 免 全 部 换 新 的 ， 以 免 因 新 棒 罗 推 料 过 快 ， 减 少 
磋 压 时 间 而 降低 出 油 率 。 开 车 时 应 多 加 生 料 少 加 熟 料 ， 
料 温 应 稍 低 ， 水 份 可 稍 高 ， 待 棒 膛 温度 逐步 具 高 ， 油 


0.004x 8.4x 1000 
100 


用 量 ， 取 100 毫升 容积 的 小 三 角 

， 加 入 1 毫升 高 〈 省 为 1 升水 中 
合 高 0.2 ), 用 被 测 的 酒精 滴 加 三 角 狐 ， 酒 
精 滴 加 的 速度 应 该 是 每 分 镍 20 一 30 毫升 〈 在 试验 前 
应 作 定 速度 的 测试 ), 直 到 黄色 。 酒 精 
向 加 时 不 能 ， 否则 获得 的 果 不 正确 ， 
颜色 的 变化 必需 迅速 进行 ， 以 确定 测定 的 闪 了 时 间 ， 
这 个 试验 可 返 复 作 5 一 10 次 取 其 平均 数 ， 所 耗 酒 精 毫 
升 数 用 来 高 的 加 入 量 。 

例 ， 要 处 理 的 酒精 耗 用 了 20 训 升 则 1 公升 被 处 
理 的 酒精 要 加 高 酸 


=- .0.0002x 1000 
0.01 克 


以 上 求 得 的 数量 按 被 处 理 酒精 量 庆 算 和 欲 加 得 量 ， 
责 种 莉 剂 要 先 用 少量 水 溶解 后 再 加 入 ， 先 加 入 氧 氧化 
负 加 入 高 酸 ， 加 后 密 开 ， 出 上 层 
清 酒精 即 可 使 用 。 这 样 处 理 后 的 酒精 ， 最 好 再 经 过 一 
次 塔 式 蒸 馏 ， 去 头 7% 去 尾 8%， 中 流 的 酒精 可 以 接 
近 高 纯度 酒精 标准 。 〈 郭 其 昌 ) 


=0.336 克 


饼 已 辕 实 后 ， 再 提高 料 温 下 足 熟 料 。 新 开车 时 所 产 的 
油饼 ， 应 均 匀 的 人 料 业 重复 压 停 车 时 先 
将 棒 膛 内 熟 料 走 完 再 以 生 料 推出 便 饼 方 可 停车 。 正 常 
生产 时 ， 出 饼 口 个 能 冒 青 烟 ， 如 冒 青 烟 表示 榨 膀 温度 
太 高 容易 烧饼 。 在 布 上 刮 下 的 及 油 机 上 的 


五 ， 以 免 影 响 炒 ) 。 

己 、 过 

1。 要 求 ， 油 要 过 油 含 悬 洋 物 、 杂 
不 能 超过 0.5% 乙醚 不 物 ) 。 

2。 设备 情况 ，62.5 公 厘 x62.5 公 厘 x24 片 箱 式 
压 ， 达 过 (俗称 牛头 泵 浦 ) 油 布 用 
四 股 帆 布 及 和 。 

操作 方法 ， 用 箱 式 压 过 压 所 用 
的 帆布 不 能 有 漏 情况 ,如 现 某 有 混 现象 ， 
如 有 破 洞 ， 不 经 修补 不 能 使 用 。 在 注油 时 如 压 让 机 压 
力 显 著 时 〈 以 安培 表示 ) ,应 停止 进行 ， 
过 泪 毛 油 的 油 温 应 在 摄氏 80 院 以 上 ， 油 温 太 低 应 进行 
预 热 ， 出 的 均匀 的 油 机 内 重复 压 
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1959 年 综合 利用 
四 川 省 内 江 现 场 会 议和 资料 


制 活性 定价 0.13 元 

糠 定价 0.21 元 
甘蔗 制 硬 板 定价 0.15 元 

制 沾 试验 定价 0.19 元 

从 甘蔗 中 提取 腊 定价 0.50 元 
糖蜜 酒精 副产品 的 利用 定价 0.18 元 

用 糖 制造 、 丁 醇 丙 酮 、 干 酵母 定价 0.21 元 

全 国 第 三 酒会 料 

酒精 与 白酒 生产 技术 二 定价 0.63 元 
果酒 与 配制 酒 生产 技术 定价 0.20 元 
黄酒 生产 技术 定价 0.13 元 

” ”啤酒 生产 技术 定价 0.22 元 
制 酒 工业 综合 利用 与 象 业 生产 定价 0.21 元 


以 上 各 ， 入 版 新华 书店 发 行 ， 各 地 者 可 向 当地 新 华 购 买 
可 直接 写 信 汇 款 至 北京 广安 站 内 白 广 路 ， 向 我 社 购 买 。 我 入 开户 银行 是 北京 分 行业 市 口 
分 理 处 , 号 为 存款 11 号 。 


轻工业 出 版 社 


流 工 辑 者 : 食品 工 业 杂 辑 部 欢迎 订 随 收 
出 版 者 轻 工 出 版 社 可 以 一 也 可 并 
(北京 市 广安 门 内 白 广 路 ) 年 ， 一 律 先 收 。 
每 月 5 日 、20 日 出 版 售 、 预 有 什么 意见 ， 
上 期 出 版 日 期 6 月 19 日 虱 者 : 北京 市 印 避 要 信和 栓 邮电 部 报刊 推广 局 )。 
邮局 发 完 日 期 6 月 20 日 总 发 行 处 : 北 京 市 邮 局 
本 刊 代号 ，2 一 213 代 售 处 : 全 国 各 地 新 华 书 上 店 定价 ，2 角 
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